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Resumo
O presente trabalho monográfico elaborado como parte dos requisitos para obtenção do grau
de licenciatura em Análises Clínicas e Saúde Pública, teve como objectivo proceder à
contagem de Staphylococcus coagulase positivo e Escherichia coli nas amostras de queijo
fresco da ilha do Fogo comercializado no mercado municipal da cidade da Praia.
O queijo é um derivado do leite muito apreciado devido ao seu valor nutritivo como também
pelo seu sabor, que consegue atender aos mais diferentes paladares. Mas, muitas vezes as
condições de processamento, armazenamento e comercialização poderão comprometer as
suas características organolépticas, ou torná-lo impróprio para o consumo humano através de
contaminação por microrganismos causadores das toxinfecções alimentares (CORBIA et al.,
2000; MELO, 2009).
A presença desses microrganismos no queijo poderá ter como fonte de contaminação a
utilização do leite cru, utensílios contaminados utilizados durante o processo de fabrico,
condições higiénico-sanitária precárias.
Para a avaliação da qualidade microbiológica do queijo fresco artesanal comercializado no
mercado da cidade da Praia, foram analisadas 40 amostras de queijos provenientes da ilha do
Fogo que são comercializados neste estabelecimento.
A técnica utilizada para a contagem das bactérias Staphylococcus coagulase positiva foi a de
sementeira a superfície e para Escherichia coli fez-se pelo método de incorporação.
Dos resultados obtidos para a contagem de Staphylococcus coagulase positiva 87,5% das
amostras analisadas estavam contaminadas e para Escherichia coli 82,5% das amostras
estavam também contaminadas, o que de acordo com a Resolução - RDC nº 12, de 2 de
Janeiro de 2001 da ANVISA, estão fora do limite estabelecido, e estando assim insatisfatórias
para o consumo humano.
Concluiu-se que os queijos frescos da ilha do Fogo comercializados no mercado municipal da
cidade da Praia não são de boa qualidade para o consumo humano.
Os produtores do queijo e as vendedeiras precisam de formações sobre as boas práticas de
higiene e de fabrico a fim de obtermos um produto de qualidade e isento de microrganismos
que são prejudiciais à saúde do consumidor.
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Introdução
Existe desde sempre uma grande relação entre os microrganismos e os alimentos, pois, os
alimentos para além da função nutricional ao consumidor constituem um excelente meio de
cultura para o desenvolvimento microbiano, e assim, podem causar doenças quando
consumidos (NOVAIS, 1998; ADAMS e MOTARJEMI, 2002).
Contudo, conforme o tipo de microrganismos presente num alimento, este poderá resultar-se
em uma forma de conservação, de contaminação ou deterioração dos alimentos. Os
microrganismos podem ser utilizados para fabricação de alimentos como queijos, iogurtes,
pães, vinhos, cervejas e outros, devido à sua actividade microbiana e por outro lado o próprio
alimento pode constituir uma das formas de transmissão de doenças (LACASSE, 1995;
NOVAIS, 1998; ADAMS e MOSS, 2000).
Antigamente, o queijo constituía uma das principais formas de conservar o leite. Não havendo
meios de conservação como o frio ou calor, os criadores produziam, a partir do leite, o queijo
de modo a evitar a sua deterioração quando este se encontrava em excesso. O leite e os seus
derivados constituem um excelente meio para crescimento de microrganismos, isto por serem
alimentos ricos em nutrientes e com características físico-químicas que propiciam o
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desenvolvimento dos microrganismos (LACASSE, 1995; EUTHIER et al., 1998; PICOLI et
al., 2006).
A fabricação dos queijos tradicionais é na maioria das vezes feita de forma artesanal, ou seja,
são produzidos com pouco, ou nenhum, auxílio de máquinas. E muita das vezes por pessoas
não treinadas, o que facilita a sua contaminação por bactérias, que indicam que as condições
de manipulação e manuseamento são precárias, podendo originar facilmente doenças de
origem alimentar (LOGUERCIO e ALEIXO, 2001).
Por outro lado, o leite utilizado para a fabricação da maioria dos queijos tradicionais é cru,
não sofrendo nenhum tipo de tratamento térmico como a pasteurização, podendo assim o
queijo resultante estar contaminado (PINTO et al., 2009).
Têm sido relatados muitos casos de contaminação do queijo por bactérias causadoras de
toxinfecção como Staphylococcus aureus e por bactérias indicadoras de contaminação fecal
como Escherichia coli. A pesquisa dessas bactérias em alimentos pode ser feita com o
objectivo de investigar o envolvimento em surtos de toxinfecção alimentar e verificar a
qualidade higiénico-sanitária nos processos de produção dos alimentos (LUGUERCIO e
ALEIXO, 2001; LUZ, 2008).
Considera-se Staphylococcus aureus como um dos maiores causadores da intoxicação
alimentar no mundo, e uma das principais fontes de contaminação dos queijos, principalmente
os tradicionais.
As toxinfecções alimentares constituem uma grande preocupação a nível da saúde pública,
tanto nos países desenvolvidos como nos países em vias de desenvolvimento. Na maioria das
vezes originam-se de uma incorrecta manipulação, preparação e ou armazenamento dos
alimentos (WHO, 2007).
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Pergunta de partida
 Será que os queijos provenientes da ilha do Fogo comercializados no mercado




 Avaliar a qualidade microbiológica das amostras de queijo fresco da ilha do Fogo
comercializado no mercado municipal da cidade da praia.
Objectivos específicos
 Pesquisar a presença de Staphylococcus coagulase positiva e Escherichia coli no
queijo fresco provenientes da ilha do Fogo comercializado no mercado municipal da
cidade da Praia;
 Identificar as possíveis fontes de contaminação do queijo fresco da ilha do Fogo
comercializado no mercado municipal da cidade da Praia.
Justificativa
A escolha do tema deve-se ao facto de considerar de extrema importância fazer a avaliação da
qualidade microbiológica do queijo fresco tradicional comercializado no mercado municipal
da cidade da Praia, visto que não existe nenhum tipo de inspecção sanitária sobre estes
alimentos. O queijo é um alimento rico em proteínas e nutrientes constituindo um excelente
“meio de cultura” para desenvolvimento de microrganismos, sendo por isso essencial a
avaliação da sua qualidade microbiológica.
O queijo pode conter bactérias como Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Salmonellas e
outros microrganismos e provocar doenças como diarreias, disenteria, colite hemorrágica,
intoxicação estafilocócica e salmoneloses (febre tifóide, bacteriemia).
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Na maioria das vezes, as doenças transmitidas pelos alimentos originam-se através de uma
incorrecta manipulação, preparação e ou armazenamento dos alimentos. Em Cabo Verde, as
notificações de toxinfecções alimentares são reduzidas havendo por isso pouca ou quase
nenhuma informação acerca da sua prevalência no país.
O mercado municipal da cidade da Praia constitui um dos principais pontos de venda dos
géneros alimentícios da ilha do Fogo, principalmente o queijo tradicional. Nesse mercado, os
diferentes alimentos são vendidos no mesmo local, não existe sistemas de refrigeração
adequados, sendo na maioria das vezes os alimentos conservados à temperatura ambiente, o
acondicionamento dos alimentos faz-se de forma pouco adequado pois, não há uma separação
entre os diferentes tipos. As condições de saneamento no mercado são insatisfatórias na
medida em que existe apenas uma casa de banho para todas as vendedeiras e com difícil
acesso, as águas residuais ficam expostas e junto aos locais de venda, as vendedeiras tem
poucas formações a nível de higiene e segurança alimentar. Tudo isso aponta que, na
generalidade, as condições de higiene e salubridade dos alimentos são insatisfatórias no
mercado municipal da Praia.
Por isso a importância de avaliar a qualidade microbiológica do queijo fresco da ilha do Fogo
comercializado no mercado municipal da cidade da Praia, prevenindo os consumidores de
doenças alimentares e promover assim a saúde pública.
Estrutura do trabalho
O trabalho encontra-se estruturado em duas partes. Na primeira parte fez-se um
enquadramento teórico sobre o tema em questão através de pesquisas bibliográficas e a
segunda parte é dedicada a avaliação microbiológica do queijo fresco proveniente da ilha do
fogo e discussão dos resultados da investigação.
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Capítulo 1: Microbiologia dos alimentos
Os alimentos são indispensáveis à manutenção da vida, sendo a alimentação uma actividade
rotineira do Homem, uma simples deficiência alimentar poderá conduzir a situações que
comprometem a saúde do indivíduo (ADAMS e MOSS, 2000).
Dentro dos vários grupos de microrganismos que representam algum perigo para os alimentos
destacam-se: bactérias, fungos e leveduras. São responsáveis pela deterioração dos alimentos
e doenças de origem alimentar. Mas existem algumas espécies que são responsáveis pela
produção de alimentos, como por exemplo: queijo, pão, cerveja e vinho (ADAMS e MOSS,
2000; RAY, 2005).
1 Qualidade microbiológica dos alimentos
Um dos principais objectivos da avaliação da qualidade microbiológica de um alimento é a
investigação da sua inocuidade, no entanto, fazer a detecção da presença de microrganismos e
suas toxinas nos alimentos é bastante dispendiosa (LACASSE, 1995).
Com o objectivo de garantir a fabricação de um alimento de boa qualidade microbiológica é
bastante importante que se verifique as condições de higiene do local da produção, a eficácia
de desinfecção e da limpeza das superfícies e utensílios. Devendo também averiguar a saúde e
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a higiene dos manipuladores e ter em conta a qualidade do ar e da água utilizada durante o
processo de fabrico (LACASSE, 1995).
A presença de Staphylococcus aureus nos derivados de leite pode ser utilizado como um dos
indicadores da contaminação do leite a partir das fossas nasais, da pele dos próprios
manipuladores, condições de higiene pouco satisfatórias, materiais e utensílios utilizados para
a produção dos alimentos ou um tratamento térmico insuficiente (ADAMS e MOSS, 2000;
BORGES et al., 2008; LUZ, 2008).
1.1 Origem dos microrganismos nos alimentos
Todos os alimentos estão susceptíveis de conter microrganismos em todas as suas fases de
produção mesmo que seja em pequena quantidade, desde o momento da sua confecção até o
seu consumo (LACASSE, 1995; NOVAIS, 1998).
Os microrganismos presentes nos alimentos provêm de diversas origens como o solo, o ar, a
água, microflora das plantas, de pele dos animais, ou podem ser introduzidos durante a
preparação através dos manipuladores ou dos utensílios utilizados para o seu preparo
(LACASSE, 1995; NOVAIS, 1998; RAY, 2005; WASHINGTON et al., 2008).
 Contaminação pela água
A água pode ser contaminada por microrganismos provenientes do solo, dos despejos de
esgotos e efluentes industriais, dos dejectos humanos e animais e produtos químicos
utilizados nas práticas agrícolas (ADAMS e MOSS, 2000).
Utiliza-se a água para diversos fins, para transformar, produzir e armazenar os alimentos.
Também é utilizada para rega, como bebida para os animais, limpeza e saneamento dos
equipamentos e instalações, assim sendo a qualidade da água influencia a qualidade
microbiológica do alimento (RAY, 2005).
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A água contém diversos microrganismos que poderão provocar alterações nos alimentos,
dentre dos quais destaca-se Corynebacterium, Flavobacterium, Acinobacter, Vibrio, Bacillus
e Micrococcus. Nas águas que não sofrem nenhum tipo de tratamento, é frequentemente
encontrado microrganismos de contaminação fecal: coliformes, Escherichia coli e
Enterococcus (LACASSE, 1995).
Além disso, a água é utilizada para a preparação dos alimentos, e quando contaminada, pode
constituir uma fonte de contaminação dos alimentos (NOVAIS, 1998).
 Contaminação pelo solo
O solo é um reservatório bastante rico em microrganismos, e uma fonte importante de
bactérias esporuladas como Bacillus e Clostridium, e de muitos fungos e leveduras que usam
o solo como meio de desenvolvimento ou como depósito de formas de resistência, podendo
resistir a dessecação e uma vasta gama de flutuações de temperatura (ADAMS e MOSS,
2000).
A microflora do solo varia consoante as condições climáticas. Para a fertilização de terrenos
para a prática agrícola, são utilizados matérias fecais, como os estrumes, que originam a
contaminação através de microrganismos entéricos como os Coliformes, Salmonellas e
Enterococcus que podem posteriormente contaminar os alimentos (LACASSE, 1995; RAY,
2005).
As partículas do solo podem conter microrganismos provenientes dos resíduos animais,
vegetais e da matéria orgânica que podem ser transportadas pelos animais, aderir às plantas ou
então são disseminadas pela água e pelo ar. Os produtos alimentares mais expostos aos
microrganismos do solo são os tubérculos, raízes, frutas e legumes (COLEE et al., 1993).
 Contaminação pelo ar
Poucos são os microrganismos que conseguem sobreviver nas condições atmosféricas, uma
vez que o ar não contém nutrientes e humidade suficiente para o seu desenvolvimento,
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contudo existe alguns que conseguem multiplicar e sobreviver nessa condição (ADAMS e
MOSS, 2000).
Os microrganismos existentes no ar têm a origem do solo, matéria em decomposição e da
vegetação, e através do vento são fixados no ar, e posteriormente serão dispersos pelo vento
podendo levar a contaminação dos alimentos (ADAMS e MOSS, 2000).
A contaminação do alimento através do ar pode ser reduzida eliminando as potenciais fontes,
controlando as partículas de poeira utilizando um filtro de ar e/ou luz ultra violeta (RAY,
2005).
 Contaminação animal
Deve-se evitar a presença dos animais domésticos em locais onde se manipulam os alimentos,
porque são portadores de microrganismos no seu trato intestinal, corpo e patas, pelo que não
devem estar presentes em local de manipulação. O intestino dos animais contém
frequentemente bactérias patogénicas, por isso, devem ser tomadas todas as precauções para
evitar a contaminação por potenciais microrganismos patogénicos provenientes deste local
(ADAMS e MOSS, 2000).
Para além de microrganismos entéricos do trato intestinal, os animais podem estar
contaminados com outros microrganismos patogénicos como Staphylococcus aureus,
Micrococcus spp., Coryebacterium spp., bolores e leveduras que se encontram presentes na
pele, patas e penas podendo ser transmitidos aos alimentos e contaminá-los (RAY, 2005).
No caso do leite, essa fonte de contaminação poderá ser eliminada através duma limpeza
adequada do úbere antes da ordenha e resfriar o leite imediatamente após colecta, com
objectivo de manter baixos níveis microbianos (RAY, 2005).
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 Contaminação pelo ser humano
O homem também é um portador de microrganismos, assim como os animais. A pele humana
limpa pode conter cerca de 1 milhão de microrganismos por centímetros cúbicos, e as suas
fezes contém cerca de 10 biliões de microrganismos por grama. O nariz, a boca e a garganta
são colonizados por vários microrganismos assim como os cortes e as feridas. Estes
microrganismos encontram-se naturalmente presentes no nosso organismo, sendo inofensivos
em indivíduos imunocompetentes. Esses microrganismos têm a capacidade de causar doenças
quando estão em número elevado, portanto é de extrema importância evitar a sua proliferação
nos alimentos (COLEE et al., 1993).
Não só os manipuladores podem contaminar os alimentos mas também, este pode ser
contaminado por qualquer pessoa que esteja em contacto com o alimento em qualquer fase da
sua produção (um vendedor, o transportador e o armazenista) (RAY, 2005).
Para reduzir a contaminação do alimento através dessa fonte a formação do pessoal a nível de
boas práticas higiene, da saúde, e de boas práticas de fabrico é fundamental para alcançar esse
objectivo (RAY, 2005).
 Contaminação pela superfície de manipulação
A presença de microrganismos nas superfícies e utensílios de manipulação resulta do contacto
com os alimentos principalmente os crus que contém um número mais elevado de
microrganismos e pelo homem (ADAMS e MOSS, 2000).
A transferência de microrganismos ocorre de uma superfície contaminada para uma superfície
limpa. Após cada utilização as superfícies devem ser limpos e desinfectados, com o objectivo
de eliminar os resíduos que podem contaminar novamente os alimentos, ou que servem de
meio para crescimento microbiano. Esta pode ser uma situação grave principalmente quando
um alimento cozinhado ou uma salada preparada entrar em contacto com estas superfícies ou
utensílios (COLEE et al., 1993; ADAMS e MOSS, 2000).
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1.2 Crescimento microbiológico nos alimentos
Para que ocorra o crescimento bacteriano a bactéria quando presente num alimento terá que
encontrar condições mínimas para seu crescimento e sobrevivência. O crescimento bacteriano
corresponde ao processo de multiplicação celular, onde uma célula se divide através do
processo de divisão celular originando duas outras células, e estas por sua vez irão dividir
originando quatro células e assim sucessivamente (ADAMS e MOSS, 2000; BAPTISTA e
VENÂNCIO, 2003).
O período entre as divisões também conhecido como o tempo de duplicação ou de geração
pode ser em curto período de tempo. Quando em condições óptimas do crescimento as
bactérias podem se multiplicar muito rapidamente até ultrapassarem os limites das doses
infecciosas (ADAMS e MOTARJEMI, 2002).
1.2.1 Factores que influenciam o crescimento microbiológico nos alimentos
Nos alimentos são encontrados muitos géneros e espécies diferentes de microrganismos. O
crescimento microbiano nos alimentos é afectado por diversos factores. Tais factores podem
ser classificados em factores intrínsecos e factores extrínsecos (NOVAIS, 1998; ADAMS e
MOSS, 2000).
Os factores intrínsecos são amplamente influenciados pelas características físico-químicas do
próprio alimento, e os factores extrínsecos estão associadas às condições de ambiente que o
alimento encontra mantido (LACASSE, 1995; NOVAIS, 1998; ADAMS e MOSS, 2000;
FORSYTHE, 2002).
Para FORSYTHE, (2002), os factores que mais influenciam o crescimento dos
microrganismos nos alimentos é o pH, a temperatura e a actividade da água (Aw).
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Factores intrínsecos:
 pH
Este constitui um factor bastante importante no que se refere ao desenvolvimento microbiano
nos alimentos, em geral, as bactérias crescem mais rápido no intervalo de pH 6,0-8,0, as
leveduras 4,5-6,0 e fungos filamentosos 3,5-4,0 (FORSYTHE, 2002).
Segundo BREDA (1998), o pH mede o grau de acidez ou alcalinidade relativamente a
concentração de ião hidrogénio num produto ou substância. A maioria das bactérias crescem
bem num meio de pH neutro ou ligeiramente alcalino, entre, 7,2 e 7,6.
A maioria dos alimentos são ligeiramente ácidos, já que materiais com um pH alcalino
geralmente têm um sabor bastante desagradável. A acidez de um produto pode ter implicações
importantes para a sua ecologia microbiana e taxa de deterioração. Por exemplo, os vegetais
possuem um pH ácido moderado que facilita o crescimento de microrganismos. Já as frutas
por possuírem um pH mais baixo impedem o crescimento bacteriano e favorecem as
leveduras e os bolores (ADAMS e MOSS, 2000).
 Actividade de água (Aw);
A actividade de água mede a disponibilidade de água existente num alimento, e varia entre 0 e
1. As bactérias não conseguem sobreviver num produto com Aw relativamente baixa,
contrariamente aos fungos e leveduras (BREDA, 1998).
Define-se a Aw através da relação existente entre a pressão de vapor de água de uma solução
ou de um alimento (P) e a pressão de vapor de água pura (Po) à mesma temperatura. Aw é
calculada pela seguinte expressão: Aw = P/ Po. Portanto, a presença da água nos alimentos
exerce uma pressão de vapor que depende da quantidade e da concentração de solutos e da
temperatura (JAY, 2000; FORSYTHE, 2002).
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A sobrevivência dos microrganismos depende grandemente da água, na medida em que, para
ocorrer o crescimento e metabolismo microbiano é necessário que a água esteja disponível no
estado líquido (ADAMS e MOSS, 2000).
Para JAY (2000), a actividade da água nos alimentos frescos é acima de 0,99. As bactérias
necessitam de maiores valores da Aw do que os fungos. Já as bactérias Gram-negativas são
mais exigentes do que as Gram-positivas em relação a Aw. A tabela-1 seguinte mostra os
valores mínimos de Aw exigidos pelos microrganismos para que ocorra o crescimento.
Tabela 1 - Tabela da actividade da água mínima dos microrganismos
Microrganismos Aw
Bactérias Gram Negativas 0,97






A salmoura é um dos métodos de conservação dos alimentos para a redução da actividade de
água, mas, para isso será necessário uma grande quantidade de sal para que o valor da
actividade de água atinja valores abaixo de 0,80. Geralmente o objectivo da redução de Aw é
aumentar a duração da fase Lag1 de crescimento e diminuir a população final dos
microrganismos (JAY, 2000).
A actividade da água dos alimentos é influenciada pela temperatura, pela disponibilidade de
nutrientes, pH e potencial de oxidação-redução. Na presença de nutrientes e de uma
1 A fase Lag ou lactente corresponde a fase do crescimento microbiano onde ocorre uma intensa actividade
metabólica.
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temperatura ideal a Aw aumenta e consequentemente o crescimento dos microrganismos
(JAY, 2000).
 Potencial de oxidação-redução (O/R)
Existem microrganismos que possuem a capacidade de se desenvolver na presença de
oxigénio no meio e outros que precisam da sua ausência para o seu crescimento, em função
disso temos os microrganismos classificados como anaeróbios e aeróbios (BREDA,1998).
Define-se o potencial de oxidação – redução como a facilidade com que o substrato ganha
(redução) ou perde electrões (oxidação). Uma substância que facilmente perde electrões é um
bom redutor (potencial eléctrico negativo) e o que ganha facilmente electrões é um bom
oxidante (potencial eléctrico positivo). O potencial de oxidação – redução é expresso pelo
símbolo Eh (JAY, 2002).
Microrganismos como por exemplo as bactérias anaeróbicas do género Clostridium requerem
valores negativos do potencial de redox (oxidação/ redução). As bactérias do género
Lactobacillus e Streptococcus são exemplo de microrganismos que crescem num potencial de
redox positivo (NOVAIS, 1998).
 Nutrientes disponíveis
Para NOVAIS (1998), os microrganismos também utilizam os alimentos como fonte de
energia assim como os homens para o seu crescimento onde podem encontrar fonte de
energia, fonte de azoto, vitaminas e minerais.
A ausência de nutrientes ou a sua baixa concentração limita o desenvolvimento do
microrganismo por isso, eles têm a necessidade de buscar estes constituintes nos alimentos,
pois, não são capazes de sintetizar moléculas essenciais para o seu crescimento. A
incapacidade de um microrganismo para extrair os principais componentes de um produto
alimentar, irá limitar o seu crescimento e colocá-lo em desvantagem competitiva (ADAMS e
MOSS, 2000).
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 Constituintes antimicrobianos
Um factor importante para a estabilidade dos alimentos é a presença de substâncias com acção
antimicrobiana. Nos ovos e no leite, por exemplo, existe uma enzima designada de lisozima,
capaz de destruir a parede celular das bactérias Gram-positivas contaminantes. O eugenol,
alicina, aldeído cinâmico e compostos fenólicos são outros exemplos de compostos presentes
em determinados alimentos que possuem a capacidade de inibir o crescimento de
microrganismos (NOVAIS, 1998).
Nas estruturas de quase todos os alimentos pode ser encontrados componentes que os
protegem impedindo assim, potenciais proliferações microbianas. O tegumento (casca ou
pele) é um desses componentes, composto por macromoléculas relativamente resistente à
degradação. Fornecem um ambiente hostil para o microrganismo devido à baixa actividade da
água e escassez de nutrientes disponíveis. Danos físicos a este componente facilitam a invasão
de microrganismos e subsequentemente a sua deterioração (ADAMS e MOSS, 2000).
Factores extrínsecos:
 Temperatura
A temperatura é considerada um dos factores extrínsecos mais importante que afecta o
crescimento dos microrganismos (NOVAIS, 1998; FORSYTHE, 2002).
Em termos de temperatura, os microrganismos possuem valores mínimos e máximos, onde
podem desenvolver-se e um valor óptimo de crescimento. Dependente da faixa de
temperatura que um microrganismo desenvolve, pode ser classificado da seguinte forma:
mesófilo, termófilo, psicrófilo e psicrotrófico, conforme a apresenta seguinte Tabela 2
(FORSYTHE, 2002).
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Tabela 2 - Classificação dos microrganismos de acordo com a temperatura do crescimento
Grupos Temperatura °C
Mínimo Óptimo Máximo
Mesófilos 5 – 15 30 – 45 35 – 47
Termófilos 40 – 45 55 – 75 60 – 90
Psicrófilos -5 – 5 12 – 15 15 – 20
Psicotróficos -5 – 5 25 – 30 30 – 35
Fonte: (ADAMS e MOSS, 2000).
Na microbiologia alimentar os microrganismos de maior importância multiplicam-se entre
5ºC a 60ºC, que é conhecida como a zona de perigo. Para a maioria dos patogénicos, tais
como Staphylococcus, Salmonella e Clostridium a temperatura óptima de crescimento é a dos
mesófilos, em torno dos 37ºC. A temperatura de refrigeração retarda o crescimento da maioria
dos microrganismos, embora existe alguns grupos que conseguem multiplicar a esta
temperatura. Os termófilos são os que apresentam menor importância na microbiologia
alimentar, apesar de existirem algumas espécies que formam esporos, como Bacillus e
Clostridium (ADAMS e MOSS, 2000; FORSYTHE, 2002).
 Humidade relativa
A actividade da água do alimento é influenciada directamente pela humidade relativa do ar,
assim a humidade relativa do ar constitui a medida da actividade da água na fase gasosa. Os
produtos alimentares que possuem uma baixa Aw quando são armazenados em locais onde a
humidade relativa do ar é alta, haverá uma transferência da água no estado gasoso para o
produto desencadeando assim o desenvolvimento dos microrganismos. Ao se tornarem
fisiologicamente activos, produzirão água como produto final da respiração.
Consequentemente, a Aw do ambiente irá aumentar, criando condições necessárias para que
outros microrganismos que necessitam de uma Aw maior consigam crescer e estragar o
produto que foi inicialmente considerado microbiologicamente estável (ADAMS e MOSS,
2000).
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Quanto maior a humidade, mais rápida se inicia a multiplicação microbiana (NOVAIS, 1998;
FORSYTHE, 2002).
 Presença e Concentração de gases no meio
O dióxido de carbono (CO2) é um dos gases mais abundantes na atmosfera, sendo utilizado na
indústria alimentar para inibir o crescimento microbiano, principalmente nos refrigerantes e
em águas minerais gaseificadas. As bactérias Gram-negativas são mais sensíveis à presença
do CO2 do que as Gram-positivas, especialmente os lactobacilos. Algumas leveduras como
Brettanomyces spp mostram ser bem resistentes a altas concentrações de CO2 (JAY, 2000;
ADAMS e MOSS, 2000).
O Ozono (O3) é outro gás atmosférico que tem propriedades antimicrobianas. Ao longo dos
tempos tem sido utilizado como um agente para aumentar a vida útil de certos alimentos
(JAY, 2000).
 Factores implícitos
Os factores implícitos estão relacionados com as próprias características dos microrganismos,
a forma como eles interagem com as condições do meio ambiente. Algumas espécies
apresentam a capacidade de modificar as condições do meio ou dos compostos tirando efeito
favorável deste através do processo de simbiose, e ter efeito desfavorável sobre as outras
espécies, o antagonismo (JAY, 2000; FORSYTHE, 2002).
Quando os microrganismos se multiplicarem no alimento, produzem produtos metabólicos
que podem afectar a capacidade de sobrevivência e de multiplicação de outros
microrganismos presentes no alimento. Como exemplo temos as alterações do pH pela acção
de microrganismos fermentadores, que tornam o alimento ácido impedindo o crescimento de
outras bactérias, entretanto podem permitir o crescimento de microrganismos acidófilos (JAY,
2000).
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2 Produtos lácteos
2.1 Leite
O leite e os seus derivados são amplamente consumidos no mundo. Dentro dos seus derivados
o queijo é o mais apreciado, principalmente os frescos que apresentam um valor calórico
baixo e muito utilizado nas dietas alimentares (CORBIA et al., 2000).
Considerado um alimento de extrema importância para a dieta tanto das crianças como
também para os adultos, devido a sua rica composição em diversos nutrientes que são
essências ao organismo, uma conservação e armazenamento do leite em temperaturas
específicas leva-o a sofrer uma série de alterações devido aos microrganismos presentes nele,
dando origem a novos alimentos (ADAMS e MOSS, 2000; JAY, 2000).
Na composição do leite encontra-se a água, proteína, lactose e gordura. A composição varia
entre as espécies, e dependendo do tipo de alimentação que o animal recebe, e a estação do
ano, assim será a composição do leite. O leite humano possui baixo teor de proteína quando
comparada com leite de vaca, e maior nível de lactose (LACASSE, 1995; ADAMS e MOSS,
2000).
Considera-se o leite um autêntico meio de cultura para crescimento de microrganismos devido
ao seu pH perto da neutralidade, a alta actividade de água e diversos nutrientes na sua
composição facilitando o crescimento microbiológico (ADAMS e MOSS, 2000).
Os microrganismos presentes no leite cru têm como principais fontes de contaminação: o
interior do úbere; ar; os utensílios utilizados na ordenha e armazenamento; e a manipulação
do leite. Por isso torna se de extrema importância adoptar medidas de higiene durante a sua
obtenção e transformação (BREDA, 1998; ADAMS e MOSS, 2000; RAY, 2005).
O leite fresco é o ponto de partida para uma série de outros produtos alimentares, como o
iogurte, o queijo e outros produtos fermentados (ADAMS e MOSS, 2000).
Contagem de Staphylococcus coagulase positivo e Escherichia coli nas amostras de queijo fresco da
ilha do Fogo comercializado no mercado municipal da cidade da Praia
29/135
Valdira Helena Borges Correia
O leite cru muitas das vezes é contaminado por microrganismos presentes no úbere dos
próprios animais produtores de leite quando não é seguida uma regra de higiene rigorosa
durante a ordenha, através do exterior das tetinas e também por equipamentos de ordenha e
durante a manipulação (NOVAIS, 1998; ADAMS e MOSS, 2000).
A pele dos animais constitui também uma outra fonte de contaminação do leite, dos utensílios
utilizados e das mãos dos criadores (NOVAIS, 1998).
O leite para fabricação do queijo deve ser pasteurizado com o objectivo de eliminar os
microrganismos patogénicos. De uma forma geral, os produtos lácticos devem ser produzidos
a partir do leite pasteurizado e sendo assim, não devem apresentar nenhum microrganismo
patogénico. Mesmo assim, é possível encontrar queijos comercializados fora dessa
especificação. Porque pode ocorrer contaminações mesmo após a pasteurização, durante ou
após o processamento, e durante o acondicionamento, existe ainda os factores como a
temperatura inadequada do armazenamento que facilitam a sua deterioração em temperaturas
inadequadas e ou durante o período de transporte (CORBIA et al., 2000; SILVA et al., 2007;
PINTO et al., 2009).
Assepticamente o leite de uma vaca saudável normalmente contém baixo número de
organismos, normalmente menos de 102 a 103 ufc/ ml, dentre eles lactobacilos e estreptococos
lácticos comensais (BREDA, 1998; ADAMS e MOSS, 2000; APHA, 2001).
O leite é considerado um produto altamente perecível devido a ausência de barreiras capazes
de inibirem o crescimento ou progressão dos seus agentes de alteração que são constituídas
maioritariamente pelas bactérias (LACASSE, 1995).
Quando o leite tem origem de animais doentes, diversos microrganismos podem estar
presentes nele, entre eles destaca-se Mycobacterium tuberculosis, M. bovis, Brucella abortus
e ainda os outros agentes causadores da mastite como Staphylococcus aureus, Streptococcus
agalactiae, Escherichia coli, streptococcus uberis, e Corynebacterium pyogenes (LACASSE,
1995; BREDA, 1998; ADAMS e MOSS, 2000; APHA, 2001).
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Uma má qualidade do queijo e uma diminuição na produção de leite são consequências da
mastite, e quando se obtêm um leite de má qualidade menor será o rendimento do queijo, o
seu tempo de conservação, dificulta a coagulação do leite (CALDEIRA et al., 2005).
Os alimentos fermentados apresentam um pH mais ácido que as suas matérias-primas que
lhes originou devido à acumulação de ácidos orgânicos durante a fase de fermentação, o que
torna o produto mais fácil de se conservar. O leite fresco apresenta o valor de pH de 6,3 a 6,5
(LACASSE, 1995).
Vários surtos envolvendo queijos produzidos com leite cru têm sido reportados nos últimos
anos. Microrganismos associados a surtos e casos de toxinfecções alimentares incluem
Salmonella spp., Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, dentre
outros. O uso de leite cru associado com práticas higiénicas insatisfatórias durante a ordenha,
armazenamento, transporte, processamento ou uma contaminação pós-pasteurização
constituem-se as principais causas de contaminação com microrganismos patogénicos
(FORSYTHE, 2002; LEITE et al., 2002; VIEIRA et al., 2008).
2.2 Queijo
O queijo é um derivado do leite muito apreciado devido ao seu valor nutritivo como também
pelo seu sabor, que consegue atender aos mais diferentes paladares. Mas muitas vezes as
condições de processamento, armazenamento e comercialização poderão comprometer as suas
características organolépticas, ou torná-lo impróprio para o consumo humano através de
contaminação por microrganismos causadores das toxinfecções alimentares (CORBIA et al.,
2000; LEITE et al., 2002; PERRY, 2004; MELO, 2009).
O queijo é um dos derivados do leite que possui um período de conservação maior que os
outros derivados lácteos. Ao longo dos tempos o queijo assumiu diversas formas de
manuseamento e em consequências disso temos hoje diversos tipos de queijo, também
acredita-se que a utilização de diferentes ingredientes definiu os vários sabores, texturas e
cores ao queijo. Uma dieta que inclui o queijo é considerada uma excelente forma de
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aquisição de cálcio, proteínas e fósforo e entre outros nutrientes (RAY, 2005; PEREIRA,
2006).
2.2.1 História da origem do queijo
Muitas são as teorias do surgimento do queijo. Acredita-se que foi com a domesticação dos
animais é que se teve o início da arte da fabricação do queijo, os agricultores aproveitavam o
facto de naturalmente o leite se coagular e separavam o coalho do soro e a partir deste
obtinham um alimento muito nutritivo (BREDA, 1998; PERRY, 2004).
Para muitos especialistas a Idade Media é a data em que se teve o início da produção do
queijo, mas alguns autores afirmam que há que a 7000 anos a.C., já se consumia leite
solidificado, e por outros estudos revelam que existem evidências arqueológicas que divulgam
que a 6000 anos a.C. o queijo era produzido a partir do leite de vaca e de cabra (PERRY,
2004; RAY, 2005).
Segundo CASTRO (2001), a preservação dos alimentos através da fermentação remonta
tempos longínquos, existem relatos da produção do queijo na Babilónia há mais de 9000 anos
a.C. e no Egipto 3000 a.C.
Também acredita-se que os nómadas da Ásia guardavam o leite dentro de recipientes feitos a
partir de estômagos de animais e que posteriormente coagulavam devido à sua acção
coagulante. A Bíblia já na época relatava também sobre o consumo do queijo (REIS et al.,
2003; RAY, 2005).
Para os Gregos a descoberta do queijo deve-se a Aristeu, rei da Arcádia, filho de Apolo e
Cirene, e existe uma lenda que diz que um nómada árabe teria levado em mais uma
caminhada o leite em um saco de estômago seco de carneiro, passando um tempo ele foi
beber o leite e viu que este tinha-se transformado em um alimento sólido e com um sabor
aprazível. Na Roma o queijo era tido como um alimento dos nobres pois era servido nos
grandes banquetes (PERRY, 2004).
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Na França foi construída a primeira “fruitières” que posteriormente deu origem às
cooperativas de lacticínios onde já produziam-se queijos como o Emmenthal, Beaufort e
Comté, e foi somente nos meados do início do Séc. XX que a indústria queijeira europeia
começou a desenvolver e descobriu-se a primeira queijaria em França (PERRY, 2004).
2.2.2 Definição e classificação do queijo
O queijo é um dos derivados do leite que mais disseminou-se pelo mundo devido as diferentes
técnicas de produção empregadas em diferentes locais e em consequência disso, existem
diversos tipos desse alimento no mundo (PERRY, 2004).
PERRY (2004), define o queijo como sendo um alimento nutritivo, constituído por proteínas,
lipídios, carbohidratos, sais minerais, cálcio, fósforo e vitaminas, entre elas A e B.
Para o Ministério da Agricultura de Cabo Verde o queijo é definido como um derivado de
leite que pode ser leite de cabra, vaca ou da ovelha, obtido através da separação do soro após
a coagulação do leite (CABO VERDE, 2000).
Existem diversos tipos de queijos no mundo, e são classificados de acordo com o tipo de leite
utilizado, a forma de coagulação, humidade, o tempo de cura e da maturação, tipo de
consistência e a quantidade da gordura (PERRY, 2004).
Classificar os queijos é uma tarefa bastante difícil devido à sua diversidade. E a diferenciação
entre os diferentes tipos, talvez a abordagem mais bem-sucedida seria a classificação baseada
em humidade, o tipo de leite, o papel dos microrganismos no queijo e as características da
maturação (ADAMS e MOSS, 2000).
O CODEX ALIMENTARUIS (2007), define e classifica o queijo segundo as suas
características de consistência e da maturação. E define ainda o queijo fresco como aquele
que pode ser consumido logo após o seu fabrico.
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Os queijos podem ser consumidos logo após o processamento, e neste caso podem ser
chamados de frescos ou podem ser maturados por períodos que variam de semanas a ano,
dependendo do conteúdo de humidade e da intensidade do sabor desejado (CABO VERDE,
2000; NORONHA et al., 2005; VIEIRA et al., 2008).
Para LACASSE (1995), os queijos são classificados segundo a percentagem de água que
apresentam. A Tabela 3 a seguir mostra que dependendo da percentagem, humidade e o teor
de gordura assim será a classificação do queijo.
Tabela 3 – Classificação dos queijos
Consistência Características da
Maturação
% Da Humidade Nome
<51 Extra-duro Maturado
49-56 Duro Maturado por mofos
54-69 Firme/ Semi-duro Fresco ou não Maturado
> 67 Brando Em salmoura
Fonte: (LACASSE, 1995)
Em Cabo Verde o queijo é classificado em duas categorias: como o fresco que pode ser
consumido logo após a fabricação ou como queijo maturado que é consumido depois do
tempo de maturação2 (CABO VERDE, 2000).
2.2.3 Queijos artesanais
O processo de fabrico dos queijos é basicamente o mesmo para todos os tipos, o que lhes
defere uns dos outros é o tipo do fermento utilizado, a origem do leite, as técnicas do
2 Maturação é o tempo de conservação do queijo em certas condições de temperatura e de humidade.
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processamento e o tempo de maturação que criaram muitas variedades com textura, aroma e
sabor diferentes. Cerca de 1000 tipos de queijos são conhecidos actualmente, apesar de que
somente na França são produzidos cerca de 400 tipos (KOMATSU, 2008).
Embora bastante apreciado e muito procurado pelos consumidores, o queijo tradicional nem
sempre garante uma boa qualidade na segurança alimentar (LEITE et al., 2002).
Os queijos artesanais são produzidos na maioria das vezes utilizando leite cru sem nenhum
tipo de tratamento térmico, e em pequenas propriedades rurais pelos próprios criadores sem
nenhuma condição para a produção, dificultando o controlo e inspecções pelos órgãos
competentes (LEITE et al., 2002; VIEIRA et al., 2008).
Devido à sua produção em diferentes localidades e com procedimentos diferentes, as suas
características podem tornar-se divergentes entre si, e consequentemente os parâmetros da
qualidade podem não corresponder ao vigente pelas autoridades (LEITE et al., 2002).
A venda de queijos fabricados com leite cru não é recomendada, ao menos que estejam bem
higienizados e submetidos a uma temperatura de maturação superior aos 5ºC, e por outro
lado, devido à preocupação com a saúde pública e os possíveis riscos que o leite oferece.
Segundo o mesmo autor os manipuladores devem receber treinamento ou formação
(LOGUERCIO e ALEIXO, 2001).
Para a produção do queijo artesanal utiliza-se na maioria das vezes o leite cru, mas em
algumas variedades pode-se utilizar o leite com algum tipo de tratamento térmico, como a
pasteurização ou aquecimentos. Em alguns casos, a pasteurização ocorre entre os 62,8ºC
durante 30 minutos mas, não permitindo uma adequada pasteurização, possibilitando a
sobrevivência de muitos microrganismos, contaminando posteriormente o queijo (ADAMS e
MOSS, 2000; REIS et al., 2003; PINTO et al., 2009).
Segundo LEITE et al. (2002), estudos feitos em algumas regiões do Brasil, demostrou que
85% dos produtores utilizavam o leite não pasteurizado para o fabrico do queijo e aqueles que
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utilizavam o tratamento térmico eram os que usufruíam de inspecção. O tipo de coalho
utilizado depende da região, pode-se utilizar o coalho industrial na forma de pó ou líquido e
em outra região utilizam o estômago de animais como coalho pois este contém a enzima
renina.
Para BREDA (1998), o queijo resulta da actividade dos microrganismos presentes no leite, e
deve-se considerar três fases importantes durante a sua produção:
1. A formação da coalhada
Existem diferentes formas de obter a coagulação do leite, através da actividade das bactérias
lácticas: que fermentam a lactose e acidificam o leite devido ao ácido láctico presente, que irá
coagular o leite assim que o pH descer para o valor abaixo de 4,6.
Por acção da coalheira: a enzima que catalisa a hidrólise da caseína em dois fragmentos.
Existentes no estômago de herbívoros jovens, flor de cardo.
Por acção conjunta da coalheira e de fermentos lácteos: através de enzimas fúngicas
substituídas.
2. Escoamento da coalhada
Esta fase tem por objectivo a eliminação do lactosoro, pode ser feito por processo lento
quando se pretende obter queijo de massa mole como exemplo os queijos frescos, ou processo
acelerado quando se pretende obter queijos de massa duro. Pode-se também realizar este
processo através de centrifugação ou filtração.
3. Afinação
Afinação é o conjunto de actividades microbianas da coalhada que definem os aspectos finais
que o queijo irá apresentar. A grande maioria dos queijos resulta da actividade de
transformações microbianas.
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No Brasil existe diversos tipos de queijos tradicionais, em que a designação varia consoante o
local de produção e a forma de fabrico, como exemplo o queijo Minas Frescal, o Queijo
Coalho, Ricota, Queijo Prato, Queijo Colónia, Parmesão e muitos outros (PERRY, 2004).
Para a fabricação do queijo existe diversas fases de produção, embora algumas são específicas
para certo tipo ou variedade. A sequência de produção do queijo é praticamente o mesmo para
todos os tipos, basicamente restringem-se em coagulação do leite, corte de coalhada,
prensagem e salga (BREDA, 1998; PERRY, 2004).
2.2.4 Microflora do queijo
A fermentação é um processo bastante importante para a microbiologia alimentar na medida
em que reduz a toxicidade de alguns alimentos, enquanto outros podem tornar-se
extremamente tóxicos durante a fermentação (RAY, 2005).
Durante o processo de fermentação, as condições de armazenamento e tratamento favorecem
o crescimento de alguns organismos que produzem efeitos benéficos no alimento, em vez de
estragá-los. Grande parte dos alimentos fermentados é produzida através da actividade das
bactérias lácticas (ADAMS e MOSS, 2000).
Os produtos lácteos possuem uma microflora que define as suas características sensórias, esta
encontra-se constituída pelas bactérias do acido-lácticas que possuem características
particulares como a produção de bacteriocinas3 ou através da actividade probióticas (BRUNO
e CARVALHO, 2009).
A microflora do queijo é bastante complexa, e responsável pelos diversos sabores, aromas e
texturas dos queijos. As bactérias podem ter efeitos negativos para o consumidor provocando
doenças, enquanto outras têm efeitos positivos na determinação da característica
organoléptica do queijo, como o caso das bactérias do ácido láctico, que são importantes no
processo de fermentação e são empregadas como culturas iniciadoras para a produção do
3 Bacteriocinas são substâncias produzidas por bactérias que influenciam o crescimento de outras.
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queijo. A fermentação láctica ocorre devido à utilização da lactose presente no leite que forma
o ácido láctico que irá actuar sobre a caseína do leite originando a coagulação do leite
(ADAMS e MOSS, 2000; JAY, 2000).
Segundo BRUNO e CARVALHO (2009), as bactérias lácticas ou do ácido láctico, são
classificadas acordo com o produto de fermentação, em duas categorias: as
homofermentativas e as heterofermentativas. As homofermentativas produzem o ácido láctico
a partir da glucose, as heterofermentativas produzem também o ácido láctico, o dióxido de
carbono, etanol, e ácido acético.
As bactérias lácticas são Gram-positivas, catálases negativas, não formadoras de esporos. Os
géneros mais importantes são Enterococcus,  Pediococcus,  Lactococcus,  Paralactobacillus,
Lactobacillus, Streptococcus,  Lactosphaera,  Tetragenococcus,  Leuconostoc,
Carnobacterium, Oenococcus,Vagococcus, Weissella (ADAMS e MOSS, 2000; JAY, 2000;
BRUNO e CARVALHO, 2009).
As bactérias lácticas constituem microrganismos inibitórios, devido a sua capacidade de inibir
crescimento de outros, aumentando a qualidade e segurança do alimento, através dos seus
factores como a diminuição do pH, produção do ácido láctico e acético (ADAMS e MOSS,
2000; BRUNO e CARVALHO, 2009).
Ao submeter o leite a algum tratamento térmico para a produção do queijo destrói-se a sua
microbiota normal, então torna-se necessário a sua substituição que pode ser adição de
fermento láctico.
Durante a produção do queijo pode-se adicionar as enzimas coagulantes ou culturas lácticas
especificas ao leite, que através do seu metabolismo libertam ácido láctico, que reduzem o pH
e inibem o crescimento de microbiota indesejável (ADAMS e MOSS, 2000; BRUNO e
CARVALHO, 2009).
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Os queijos artesanais apresentam um aroma e sabor mais acentuada do que os produzidos com
leite pasteurizados devido à biodiversidade das bactérias do ácido láctico endógeno do leite.
(BRUNO e CARVALHO, 2009).
O queijo pode conter três tipos de bactérias na sua constituição, as bactérias lácticas que têm a
origem da flora do leite; as bactérias de superfície que tem origem externa do leite podendo
formar a flora contaminante, é de salientar que esse tipo de bactéria pode ser adicionado ao
queijo através da salmoura; e as bactérias propiónicas estão presentes em poucas quantidade
podendo estar aumentadas na fase da afinação de alguns tipos de queijos. As bactérias
propiónicas fermentam a lactose, produzindo o ácido propiónico, ácido acético e dióxido de
carbono que se acumulam formando buracos em algum tipo de queijo (BREDA, 1998).
2.2.5 Produção do queijo em Cabo Verde
O queijo fresco Cabo-verdiano é reconhecidamente considerado no desenvolvimento
económico de certas regiões do país. E hoje é apreciado em Cabo Verde como petiscos ou
acompanhamento de refeições, combinando muito bem com um outro alimento
imprescindível na nossa sociedade, como o pão e doces. Por outro lado, a crescente
preocupação com uma alimentação saudável tem conduzido a um maior consumo de queijos
frescos, em especial o da ilha do Fogo por possuir menor quantidade de calorias.
Em Cabo Verde produz-se o queijo de forma artesanal a partir do leite de cabra ou da vaca, ou
a mistura das duas variedades, não se conhece a utilização do leite da ovelha. A grande
maioria das ilhas de Cabo Verde produz queijos, mas com o maior destaque para as maiores
produtoras que são as ilhas de Santo Antão, Boavista e todas as restantes ilhas do Sotavento
(CABO VERDE, 2000).
Sendo a produção de forma artesanal, o leite utilizado é o leite cru sem nenhum tipo de
tratamento térmico, como a pasteurização.
Um outro facto bastante importante de referir é que em Cabo Verde o manipulador do queijo
é todo e qualquer pessoal que participa nos processos de fabrico do queijo até a sua
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comercialização ou venda; todas essas pessoas interferem na qualidade do queijo (CABO
VERDE, 2000).
2.2.5.1 Técnicas da produção do queijo em Cabo Verde
O queijo tradicional de Cabo Verde é feito de forma artesanal pelos próprios criadores de
animais empregando técnicas simples de produção, essa tradição é transmitida de geração a
geração, e a produção pode ocorrer nas próprias cozinhas ou em pequenas queijarias.
As características organolépticas, a forma e o peso diversificam conforme for a ilha. Os
ingredientes cruciais para o fabrico do queijo são: o leite, o coalho que é obtido do estômago
de cabrito na fase de aleitamento, e o sal (CABO VERDE, 2000).
Segundo o Ministério da Agricultura a produção do queijo artesanal em Cabo Verde é
composta basicamente por seis etapas ou fases, que vão desde ordenha ou obtenção do leite
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1. Filtração
Logo depois da ordenha faz-se a filtração do leite utilizando um pano de algodão de cor clara.
E sempre após cada utilização o pano deve ser lavado, desinfectado e secado para a posterior
utilização.
2. Coagulação do leite
Nesta etapa o coalho é adicionado ao leite com o objectivo da obtenção da coalhada (massa
gelatinosa). Deve-se utilizar recipientes de inox ou de plásticos que são próprios para a
obtenção do coalho.
Em cabo verde o tempo de coagulação varia entre 30 a 40 minutos, e existe vários factores
que condicionam a coagulação, entre eles:
 O tipo de coalho utilizado que pode ser de origem animal ou vegetal;
 O tipo de leite, e sob que condições foi obtida;
 Temperatura;
 Quantidade e qualidade do coalho que é adicionado ao leite.
3. Corte da coalhada
O tipo de coalho utilizado em Cabo Verde é natural, que é obtido do estômago de cabrito que
ainda se encontra na fase de aleitamento.
Salga ou Maturação
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Logo após a obtenção da coalhada, faz se o corte da mesma com o objectivo de facilitar a
extracção do soro (parte líquida do leite composto essencialmente por água, uma parte de
açucares, proteínas, sais minerais e vitaminas) da massa. Pode-se utilizar faca, colher ou
outros utensílios que são adequados e devem estar limpos.
4. Dessoramento
Esta etapa baseia-se na saída do soro da massa, este processo inicia se desde a etapa de corte
da coalhada e prossegue com as outras etapas.
5. Moldagem
Após a saída do soro a massa da coalhada é trabalhada manualmente para a eliminação de
parte do soro que fica na massa e assim obtêm-se uma massa comprimida e homogénea que
depois é colocada nas formas.
6. Salga e Maturação
O sal facilita uma maior extracção do soro da coalhada, e dá sabor ao queijo, e constitui uma
das formas da sua conservação evitando a multiplicação dos microrganismos e proporciona a
formação da casca.
Pode-se utilizar diversas formas de fazer a salga:
 Em salmoura:
 Adicionar o sal ao leite ou à coalhada
 A seco que consiste em adicionar o sal nas pontas do queijo; este tipo de salga é a
mais utilizada em Cabo Verde.
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A maturação tradicionalmente consiste no descanso do queijo que foi recém-fabricado num
período de 24 horas, depois desse período o queijo maturado é lavado com água levemente
salgada.
Segundo uma fonte cortesia, do Ministério da Agricultura Alimentação e Ambiente, em Cabo
Verde já começa-se a criar fábrica semi-industrial de queijos onde fazem uma melhor
pasteurização do leite.
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Capítulo 2: Doenças transmitidas por alimentos
2.1 Os perigos existentes nos alimentos
Actualmente houve uma mudança dos hábitos alimentares, devido ao crescimento económico,
e desenvolvimento do sector industrial, levando as pessoas a adoptar um hábito de ingerir
alimentos de preparos fáceis fora de casa, conduzindo a um aumento das doenças de origem
alimentar (ADAMS e MOSS, 2000; ADAMS e MOTARJEMI, 2002; FORSYTHE, 2002).
Segundo ADAMS e MOSS (2002), os microrganismos podem ter outras manifestações
quando presentes nos alimentos, tais como:
 Originar Doenças de origem alimentar;
 Causar a deterioração dos alimentos;
 Produzir alterações benéficas nas propriedades do alimento, como o caso de
fermentação.
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Os alimentos que consumimos raramente se encontram estéreis, pois acarretam uma carga
microbiana que pode prover da própria microflora natural do alimento, e que quando ingerida
essa microflora pode não ter nenhum efeito sobre o indivíduo e em consequência não
provocar efeitos adversos (ADAMS e MOSS, 2000).
Ainda NOVAIS (1998), acrescenta que além dessas transformações, os microrganismos são
também empregados através das suas actividades microbianas para a transformação de
alimentos crus em excelentes especialidades gastronómicos como o caso dos queijos, vinhos,
e cervejas. E por outro lado classifica os alimentos como sendo um veículo de transmissão de
doenças.
O CODEX ALIMENTARIUS (2009), define o perigo como sendo: “qualquer propriedade
biológica, física ou química, que possa tornar um alimento prejudicial para o consumo
humano”.
Para BAPTISTA e LINHARES (2005), perigo é tudo aquilo que o alimento pode conter de
forma natural ou não, e que pode afectar o consumidor causando-lhe danos à saúde.
Durante a produção de alimentos, deve-se reduzir ao máximo esses riscos, atingindo o nível
de risco aceitável. As pessoas, de forma geral, consideram um alimento seguro, aquele que
apresenta um risco igual a zero, entretanto, atingir este nível é impraticável. Para produtos
alimentares deve ser considerado o risco aceitável (FORSYTHE, 2002; RAY, 2005).
Os possíveis perigos que os alimentos podem conter, são os agentes de natureza física,
químico e biológico. Estes devem apresentar uma constituição que torna fácil a sua
eliminação ou redução a níveis aceitáveis para que se possa ter alimentos inócuos
(LACASSE, 1995; BAPTISTA e VENÂNCIO, 2005).
2.2 Os perigos químicos
Diversas substâncias químicas quando presentes num alimento e ingeridas podem provocar
séries de problemas à saúde dos consumidores. Esses perigos têm diversas origens, desde as
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próprias características existentes na matéria-prima, perigos que surgem durante o
processamento do alimento e outros que podem provocar a contaminação da matéria-prima
utilizada. Perigos químicos podem fazer parte da cadeia alimentar de forma indesejável
(BAPTISTA e VENÂNCIO, 2003; BAPTISTA e LINHARES, 2005).
Para muitas substâncias químicas existe um nível baixo de consumo, em que esse não afecta a
saúde do consumidor, tanto que algumas autoridades estabeleceram níveis limites para os
aditivos e contaminantes, afim de não haver prejuízo ao consumidor (ADAMS e
MOTARJEMI, 2002).
Segundo BAPTISTA e LINHARES (2005), os perigos químicos de maior relevância são:
 Aditivos Alimentares - quando utilizados em concentrações indevidas;
 Medicamentos Veterinários - antibióticos, promotores de crescimento;
 Alérgenos – glúten, lactose;
 Metais Pesados – cobre, chumbo e mercúrio;
 Toxinas Naturais – toxinas associadas a mariscos e cogumelos;
 Pesticidas Químicos – insecticidas, rodenticidas, fungicidas, herbicidas;
 Químicos criados ou introduzidos pelo processo, através de produtos usados para
desinfecção e limpeza, lubrificantes.
2.3 Os perigos físicos
Durante qualquer fase do processamento, o alimento pode ser contaminado por diversos
corpos estranhos. Esses perigos podem ser introduzidos no alimento através da matéria-prima
ou durante o processo de manipulação (ADAMS e MOTARJEMI, 2002).
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Frequentemente os perigos físicos não representam grandes riscos ao consumidor, somente
quando esses possuem capacidades cortantes, perfurantes ou de provocar outro tipo de lesão
ao consumidor. Vidros, metais, madeira ou até mesmo plástico, poderão levar ao surgimento
de lesões, perfurações e cortes a nível da boca ou outra parte do aparelho digestivo
(BAPTISTA e VENÂNCIO, 2003). A tabela seguinte evidencia os principais perigos físicos
presentes no alimento e suas eventuais origens.
Tabela 4 – Principais perigos físicos no alimento
Materiais Principais Origens
Vidro Garrafas, jarras, lâmpadas, janelas,
utensílios.
Madeira Produção primária, paletes, caixas.
Pedras Campo e Material de construção.
Metal Campo, equipamentos, arames e
manipuladores.
Isolamento/revestimento Material de construção.
Ossos Processamento inadequado.
Plásticos Embalagem e equipamentos.
Objectos de uso pessoal Manipuladores.
Fonte: (BAPTISTA e VENÂNCIO, 2003).
Pode-se evitar a contaminação dos alimentos por perigos físicos provenientes dos
manipuladores, caso seja cumprida as boas práticas de higiene pessoal estabelecidas para a
indústria alimentar (BAPTISTA e VENÂNCIO, 2003).
2.4 Os perigos biológicos
Os perigos biológicos são considerados os que apresentam maiores riscos em relação à
inocuidade do alimento uma vez que pode-se encontrar diversos microrganismos presentes
nele. Nesse grupo estão incluídos os microrganismos como fungos, bactérias, vírus, parasitas
patogénicas, que quando presentes nos alimentos podem provocar doenças ao consumidor, e a
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essa categoria inclui-se também as toxinas microbianas (LACASSE, 1995; FORSYTHE,
2002; BAPTISTA e VENÂNCIO, 2003).
Microrganismos como bactérias, vírus, leveduras e bolores,também algumas espécies de algas
e alguns protozoários podem ser encontrados nos alimentos. As espécies bacterianas como
Salmonella sp, Staphylococcus aureus e Clostridium perfringens representam os agentes
bacterianos mais frequentes no que se refere as intoxicações alimentares (RAY, 2005;
VIEIRA et al., 2008).
Os perigos biológicos estão fortemente associados aos produtos contaminados utilizados
como matéria-prima, e a manipulação por parte dos manipuladores4 de alimentos. Muitos
desses perigos podem ser controlados e destruídos através de tratamentos térmicos, boas
práticas de higiene e de fabrico, e o controlo do tempo e da temperatura dos eventuais
processos em que o alimento pode passar (BAPTISTA e VENÂNCIO, 2003).
2.5 Doenças veiculadas pelos alimentos
De acordo com FORSYTHE (2002), as doenças de origem alimentar, ocorrem quando uma
pessoa contrai uma doença devido à ingestão de alimentos contaminados com
microrganismos ou toxinas indesejáveis, que também pode ser denominado como
Toxinfecções alimentares (TIAs). Segundo WHO (2007), as doenças de origem alimentares
são definidas como sendo: “doenças de natureza infecciosas ou tóxicas transmitidas através da
ingestão de alimentos”.
A maioria das doenças de origem alimentar é provocada por bactérias, vírus e fungos e
apresentam como principais manifestações os sintomas gastrointestinais como a diarreia,
dores abdominais, náuseas e vómitos. As infecções causadas por patogénicos como
Salmonella spp, Vibrio cholerae, Escherichia coli, Campylobacter jejuni, Shigella spp,
Entamoeba histolytica, Cryptosporidium spp e os rotavírus apresentam a diarreia como o
4 Entende-se por manipuladores de alimentos toda a pessoa que manipula o alimento de forma directa ou
indirecta, desde a matéria-prima, os utensílios usados até o produto final.
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principal sintoma clínico (WHO, 2007).
Segundo LACASSE (1995), as causas que originam as Toxinfecções Alimentares são
variadas, e podem ser divididas em quatro categorias:
 Presença de compostos químicos tóxicos, de origem não microbiana no alimento
(como o nitrito, resíduos de pesticidas, Soda cáustica, metais pesados);
 Venenos naturais contidos em determinados alimentos como os cogumelos venenosos,
plantas ou animais tóxicos;
 Intolerância ou alergia manifestada por determinadas pessoas em relação a compostos,
naturais ou não, contidos nos alimentos;
 Presença de um microrganismo patogénico como as bactérias, parasitas, algas,
bolores, vírus ou das suas toxinas5 num alimento.
Considera-se as TIAs como um problema da saúde pública tanto para os países desenvolvidos
como também dos em via de desenvolvimento, pois a maioria das doenças surgem devido à
praticas e manipulação incorrecta dos alimentos, tratamentos e armazenamento indevidos
(BREDA, 1998).
2.6 Caracterização das doenças causadas por microrganismos nos alimentos
É de extrema importância fazer-se a caracterização da doenças provocadas por
microrganismos, nomeadamente saber sobre o período de incubação, e os sintomas
permitindo assim identificar o agente causador da doença e quais as medidas a serem
tomadas. Diversos microrganismos podem provocar doenças de origem alimentar
(BAPTISTA e ANTUNES, 2005).
5 Toxinas são substâncias químicas produzidas pelos microrganismos, presentes nos alimentos que podem
originar doenças quando ingeridas.
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Segundo BAPTISTA e ANTUNES (2005), os alimentos por si só não causam as toxinfecções
alimentares a não ser que estes contêm os agentes tóxicos ou alérgicos na sua composição. As
principais causas dessas toxinfecções são:
 Microrganismos que apresentam a capacidade de proliferar e produzir suas toxinas;
 Substâncias adicionadas para modificar algumas características do alimento tornando-
o tóxico para o ser humano;
 Alguma substância química na sua composição;
 Contaminantes físicos e biológicos introduzidos acidentalmente.
2.6.1 Factores que contribuem para as Toxinfecções alimentares
Durante o processo de manipulação dos alimentos, podem ser introduzidos diferentes
contaminantes ao alimento. Assim, as doenças de origem alimentar podem ter as seguintes
causas (FORSYTHE, 2002):
 Higiene do manipulador insuficiente;
 Más condições higiénico-sanitários;
 Processos de preparações dos alimentos não monitorados;
 Controle inadequado da temperatura durante o cozimento, pasteurização, resfriamento
e a estocagem;
 Utilização de produtos crus e processados, originando uma contaminação cruzada;
 Presença de pragas;
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 Utilização de utensílios e equipamentos contaminados.
Ainda LACASSE (1995), acrescenta que existem outros factores que contribuem para o
surgimento das toxinfecções alimentares, como mostra a seguinte tabela.
Tabela 5 – Percentagem dos factores que podem originar toxinfecções alimentares






- Equipamento e utensílios contaminados
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As mudanças do estilo de vida levaram ao aumento do consumo de alimentos pré-preparados,
refeições dos estabelecimentos comercias e aumento das vendedoras de rua contribuindo
assim para o maior surgimento das Toxinfecções Alimentares (TIAs), (ADAMS e
MOTARJEMI, 2002).
Para além das bactérias, outros agentes causadores de doenças nos seres humanos,
nomeadamente ovos de helmintos, nemátodes, vírus, protozoários e toxinas metabólicas de
fungos e algas utilizam também os alimentos como veículo para transmissão de doenças
(ADAMS e MOSSS, 2002).
Para FORSYTHE (2002), através da implementação do sistema APPCC ou HACCP pode-se
reduzir esses factores, analisando os potenciais riscos da contaminação.
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2.7 Toxinfecções alimentares provocadas por microrganismos
Os alimentos tanto de origem animal ou vegetal podem veicular diversos patógenos, e quando
ingeridos poderão provocar doenças de origem alimentar, que pode ser as toxinfecções
alimentares. As toxinfecções alimentares são ocasionadas pela ingestão de microrganismos ou
pela acção das toxinas de alguns microrganismos patogénicos, e podem ser classificadas em
dois grupos: as intoxicações alimentares e as infecções alimentares (NOVAIS, 1998;
MADIGAN, 2001; PINTO et al., 2009).
As intoxicações alimentares são provocadas por toxinas produzidas por bactérias no alimento,
como exemplo Bacillus cereus e Staphylococcus aureus. as infecções alimentares surgem
devido a ingestão de células viáveis com capacidade de colonizar o trato intestinal aderindo as
paredes. As infecções possuem um menor período de incubação comparadas com as
intoxicações (CASTRO, 2001).
Segundo BREDA (1998), cerca de 60% das toxinfecções alimentares estão relacionadas com
uma técnica de manipulação insatisfatória dos alimentos, e serviços de restaurações que
servem alimentos contaminados aos consumidores. O quadro abaixo apresenta algumas
características de toxinfecções e sintomas.
Tabela 6 – Características das Toxinfecções provocadas pelas estirpes de E. coli e Staphylococcus.
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Fonte: (FORSYTHE, 2000; BAPTISTA e VENÂNCIO, 2003)
2.7.1 Infecção alimentar
Uma infecção alimentar resulta da ingestão de alimentos contaminados pelo próprio patógeno.
O alimento pode conter o número de microrganismo suficiente e capaz de provocar doenças e
infecções no hospedeiro, a infecção alimentar é também uma das formas mais comum de
doenças veiculadas por alimentos. Os microrganismos mais reportados nas infecções
alimentares são Salmonella, Shigella, e o vírus da Hepatite A (NOVAIS, 1998; MADIGAN,
2001; BAPTISTA, 2003).
O Center for Disease Control and prevention (CDC) nos Estados Unidos, citado por
BAPTISTA e VENÂNCIO (2003), define a doença veiculada por alimentos como uma
ocorrência em duas ou mais pessoas apresentem os mesmos sintomas após a ingestão dum
mesmo alimento.
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O microrganismo conhecido como um dos maiores causadores da intoxicação alimentar no
mundo é Staphylococcus aureus. No Brasil é conhecido como o principal microrganismo que
contamina o leite cru (PERRY, 2004; BORGES et al., 2008).
Staphylococcus aureus produz toxinas que são resistentes ao calor, e mesmo no caso de se
recorrer a uma pasteurização ou uma esterilização não consegue-se eliminá-las totalmente.
(CORBIA et al., 2000).
A sua toxina poderá provocar doenças como intoxicação alimentar, síndroma da pele
escaldada e a síndroma do choque tóxico. As manifestações clinicas são: dores abdominais,
vómitos e diarreias (CORBIA et al., 2000; FERREIRA e SOUSA, 2000).
A presença de S. aureus nos queijos pode ser de origem ambiental, transmitido através dos
animais com mastites, através de  praticas de higiene inadequado e de manipulações
incorrectas, e também através da relação comensal que os microrganismos vivem com o corpo
humano (FERREIRA e SOUSA, 2000; PINTO et al., 2009).
2.7.2 Bactérias que causam infecções alimentares
 Clostridium perfringens
Clostridium perfringens é um bacilo Gram-positivo, anaeróbio estrito, produtor de esporo,
pode ser encontrado no trato intestinal de muitos animais e dos humanos. É disseminada no
solo e no pó, mas no entanto só as estirpes é que são responsáveis pela infecção alimentar.
Multiplica-se rapidamente em alimentos ricos em proteínas, poucos ácidos e mantidos a uma
temperatura entre 15ºC e 50ºC. Os seus esporos sobrevivem à fervura e germinam em
condições anaeróbias (LACASSE, 1995).
Segundo LACASSE (1995), geralmente a enterotoxina é produzida pelos bacilos no momento
que entra em contacto com o intestino. Já a enterotoxina presente nos alimentos antes do seu
consumo raramente causa infecção por ser sensível ao aquecimento e aos sucos digestivos.
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 Campilobacter jejuni
É um pequeno bacilo, Gram-negativo, cujo habitat normal é o intestino dos animais de sangue
quente, e considerado um microaerófilo estrito, ou seja só pode crescer em presença de 3 a
10% de oxigénio, além de exigir um forte teor de CO2 (de 5 a 10%). Para o seu crescimento
exige uma temperatura de incubação elevada, superior a 30ºC (temperatura óptima próxima
dos 42ºC). Por causa destas exigências este microganismo, geralmente não se multiplica nos
alimentos, mas no entanto pequenas doses podem provocar doença nas pessoas vulneráveis.
Ele é muito sensível às condições ambientais desfavoráveis (desidratação, acidez, salinidade,
congelação, aquecimento), no entanto, pode sobreviver duas a cinco semanas a 4ºC no leite,
água e na carne embalada a vácuo (LACASSE, 1995).
Pode-se encontrar Campylobacter no leite como resultado de contaminação fecal ou através
da mastite, no entanto quando submetido a procedimentos de pasteurização não pode
sobreviver (ADAMS e MOSS, 2000).
As principais recomendações para evitar este tipo de microrganismo são: consumir
unicamente leite pasteurizado, evitar contaminação cruzada e vigiar a qualidade
microbiológica dos alimentos que são consumidos crus (LACASSE, 1995).
 Salmonella
São bacilos Gram-negativo, anaeróbicos facultativos, não esporulados. Desenvolvem-se bem
a temperatura 37ºC e o principal reservatório é o intestino dos animais e dos seres humanos
infectados. Salmonellas pertencem à família das Enterobacteriaceae, podem multiplicar-se
bem em diversos alimentos pouco ácidos (pH> 4), a uma temperatura situada entre 5 e 45ºC.
São microrganismos muito sensíveis à irradiação e aos tratamentos térmicos como a
pasteurização e cozimento (LACASSE, 1995; JAY, 2000).
A infecção acontece após a ingestão de um grande número de bactérias viáveis. Os primeiros
e principais sintomas começam a aparecer entre 12 a 18 horas, sendo a diarreia (o sangue nas
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fezes aparecem raramente) e dores abdominais, acompanhadas na maioria dos casos por febre
(LACASSE, 1995).
Os produtos alimentares com maior risco de estarem contaminados pela Salmonella são as
aves, carne de vaca, presunto, salsichas, produtos derivados lácteos, ovos crus ou mal
pasteurizados, ou contaminados após a pasteurização e diversos alimentos contaminados após
a cocção como: carnes frias, saladas, sanduíches, peixes (LACASSE, 1995).
 Coliformes totais e fecais
Os microrganismos grupo dos Coliformes são os principais colonizadores do trato
gastrointestinal humano e dos animais de sangue quente, os coliformes são utilizados como
microrganismos indicadores de condições higiénico-sanitário deficiente, das técnicas de
manipulação inadequada do alimento que comprometerão o produto final (JAY, 2000;
WHASHINGTON et al., 2008; PINTO et al., 2009).
Coliformes são bactérias que pertencem às Enterobactérias, são Gram-negativos, apresentam-
se em forma de bastonete, são anaeróbios facultativos, não esporulados, e que apresentam
uma característica específica que é a sua capacidade de fermentar lactose com produção de
ácido e gás quando incubados a uma temperatura de 35ºC durante 24 a 48 horas (LACASSE,
1995; DORES, 2007).
No que concerne à produção de gás, o grupo dos coliformes encontra-se dividido entre, os
coliformes totais que são os capazes de fermentar a lactose e produzir gás e ácido quando
inoculados a 35-37ºC, e os coliformes fecais ou termotolerantes6 são os que fermentam a
lactose e produzem gás a uma temperatura em torno de 45ºC (LACASSE, 1995;
LOGUERCIO e ALEIXO, 2001).
6 O termo termotolerantes deve se ao facto dessas bactérias adaptar a temperaturas mais elevadas, acima dos
40ºC para reproduzirem por possuírem proteínas termo-resistentes.
Contagem de Staphylococcus coagulase positivo e Escherichia coli nas amostras de queijo fresco da
ilha do Fogo comercializado no mercado municipal da cidade da Praia
56/135
Valdira Helena Borges Correia
No grupo de coliformes a 35-37ºC existem cerca de 20 espécies entre eles os mais
importantes Escherichia coli, Klebsiella, Enterobacter, Citrobacter (JAY, 2000; PINTO et
al., 2009).
Os coliformes são utilizados para a avaliação das condições de higiene ao longo do processo
de fabrico ou do armazenamento de um alimento. A presença desses microrganismos nos
alimentos sugere também a contaminação pós-processamento, uma deficiente condição
higiénico-sanitárias; a multiplicação dos microrganismos durante o processamento ou mesmo
no armazenamento e um tratamento térmico ineficaz como a pasteurização
(HAJDENWURLCER, 1998; KOMATSU, 2008).
Os coliformes fecais são microrganismos que residem comummente o trato intestinal dos
animais e homens, e sua presença nos alimentos indica o contacto do alimento com as fezes, e
demonstra a susceptibilidade dos consumidores devido a alta patogenicidade desses
microrganismos. Deste modo são utilizados como microrganismos indicadores de
contaminação de origem fecal. São bastonetes Gram-negativos, capazes de fermentar lactose
a uma temperatura de 44,5 a 45,5º durante 24 horas (HAJDENWURLCER, 1998;
KOMATSU, 2008).
Nos laboratórios é comum fazer-se primeiro a pesquisa de coliformes totais e se o resultado
for positivo, em seguida realizar o teste para a confirmação da presença de coliformes fecais e
que por fim faz-se o isolamento e a posterior identificação da E. coli através de provas
bioquímicas (LACASSE, 1995).
 Escherichia coli
Escherichia coli também conhecida como colibacilo, é uma enterobactéria Gram-negativa,
catálase positiva, oxidase negativa, não esporogénica que se apresenta sob a forma de
bastonete (LACASSE, 1995; FERREIRA e SOUSA, 2000; KOMATSU, 2008).
Segundo LACASSE (1995), E. coli é uma bactéria anaeróbica facultativo pertencente a
família das enterobactérias e constitui uma bactéria comum do trato intestinal dos humanos e
Contagem de Staphylococcus coagulase positivo e Escherichia coli nas amostras de queijo fresco da
ilha do Fogo comercializado no mercado municipal da cidade da Praia
57/135
Valdira Helena Borges Correia
de vários outros animais de sangue quente e é considerada a melhor espécie indicadora para a
determinação do índice da contaminação fecal.
A presença de E. coli nos alimentos é considerada como um indicador de contaminação fecal.
Contagens elevadas de E. coli e de coliformes totais normalmente indicam falhas ao nível da
higiene que pode ter ocorrido durante o processamento de matérias-primas ou higiene pessoal
dos manipuladores insatisfatórias (JAY, 2000).
Sendo E. coli considerada um comensal inofensivo do trato intestinal do humano pode
também ser um patógeno oportunista e causar doenças como infecções do trato urinário,
meningite nos recém-nascidos e outras doenças em imunocomprometidos (ADAMS e MOSS,
2000).
Nos alimentos processados pelo calor como a pasteurização, pode-se recorrer à contagem de
E. coli para comprovar a eficácia do processo térmico. A presença desta bactéria após
processamento pelo calor é vista com grande preocupação, pois há uma elevada possibilidade
da presença de patogénicos entéricos no género alimentício. A sua presença permite ainda dar
uma indicação sobre as condições higiénicas do fabrico e ou da possibilidade de ocorrência de
contaminação pós processamento (RAY, 2005).
A temperatura em volta de 45ºC, E. coli fermenta a lactose, mas outras bactérias pertencentes
ao grupo da Enterobactérias como Citrobacter, Klebsiella e Enterobacter, podem também
fermentar a lactose e são semelhantes a E. coli em características fenotípicas, de modo que
eles não são facilmente distinguidos (ADAMS e MOSS, 2000).
Os alimentos pouco ácidos, em temperatura que varia entre 10 a 40 ºC favorecem o
crescimento das bactérias, pelo que quando se faz uma boa pasteurização ou cocção dos
alimentos esta será destruída (LACASSE, 1995).
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 Patogenia e factores de virulência de Escherichia coli
E. coli pode-se distinguir em dois grandes grupos, o que habita no nosso intestino, o chamado
de E. coli comensal; e outro que causa diferentes tipos de infecção, o grupo de E. coli
patogénica. As cepas de E. coli são consideradas comensais por se adaptarem passivamente
com seu hospedeiro sem causar doenças, sendo que na sua maioria possuem fracos de factores
de virulência (ADAMS e MOSS, 2000).
A grande maioria das estirpes de Escherichia coli são inofensivas mas algumas são
patogénicas e causadoras de doenças nos humanos. E a detecção da sua presença nos
alimentos, serve para determinar a origem da contaminação. As suas principais estirpes são as
enterohemorrágicas, enterotoxigénica, enteroinvassivo, enteropatogénico, enteoroagregativa e
difusamente aderente (LACASSE, 1995; WASHINGTON et al., 2008).
Existe diversas estirpes de E. coli altamente adaptadas e oportunistas, que devido aos factores
de virulência específicos, aumentaram a sua capacidade de adaptação a novos nichos e
causam um largo espectro de doenças, existem três síndromes gerais resultantes da actuação
de E. coli patogénica, a doença diarreica, a infecção do tracto urinário e a meningite (ADAMS
e MOSS, 2000). As suas estirpes são conhecidas internacionalmente pelos acrónimos de E.
coli êntero-hemorrágicas (EHEC), E. coli enterotoxigénicas (ETEC); E. coli
enteropatogénicas (EPEC); E. coli enteroinvasivas (EIEC); E. coli enteoroagregativa (EAEC)
e E. coli difusamente aderente (ECDA) (ADAMS e MOSS, 2000; CRISTINO, 2000;
WASHINGTON et al., 2008).
Os antígenos de superfície são utilizados para caracterizar a sorotipagem da E. coli, existe o
antígeno O (somático), H (flagelar), e K (capsular) hoje conhece-se aproximadamente 170
sorogrupos de antígenos O diferentes (WASHINGTON et al., 2008).
Escherichia coli enterotoxigênica é a causa mais comum da “diarreia do viajante”. Algumas
cepas de E. coli, ao serem ingeridas através dos alimentos, multiplicam no intestino e
produzem toxinas que originam hipersecreção no intestino delgado que por sua vez causa
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distensão, provocando assim a hipermotilidade e diarréia que duram alguns dias (1 a 3 dias)
(LOGUERCIO e ALEIXO, 2001; SILVA et al., 2007).
 Testes para determinação de Escherichia coli
Segundo AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION (2001), não existe um método
padrão para a determinação de E. coli. Todavia a determinação baseia-se na fermentação da
lactose e elevada temperatura para o seu crescimento.
O ágar MacConkey é um meio de cultura diferencial indicado para a cultura das
Enterobactérias, uma vês que contém sais biliares que tem a capacidade de inibir o
crescimento de bactérias Gram-positivas da flora não intestinal. O vermelho neutro permite
fazer uma diferenciação dos bacilos coliformes que apresentam a capacidade de fermentar
lactose dos grupos Salmonella e disentéricos não fermentadores de lactose. Não contém
cloreto de sódio que poderia disseminar colónias de Proteus (COLEE et al., 1993;
PRESCOTT et al., 2002; WASHINGTON et al., 2008).
A lactose presente no ágar MacConkey é um carboidrato fermentável com um indicador de
pH, normalmente o vermelho neutro. Os produtores de ácido forte, como E. coli, Klebsiella e
Enterobacter produzem colónias vermelhas, e os não-fermentadores da lactose como
Salmonella, Proteus e Edwardsiella produzem colónias incolores (ADAMS e MOSS, 2000).
O caldo lactose peptona Fluorocult-DEV contém lactose e quando E. coli utiliza-a, produz gás
como produto final que pode ser visto no interior do tubo de Durham invertido. A mudança da
cor do meio púrpura para amarelo ocorre devido à viragem do indicador violeta bromocresol
na presença de produção de ácido.
1- Enzima β-Glucuronidase
As colónias presuntivas de E. coli podem ser identificadas através da enzima β-glucuronidase
(GUD), que é uma enzima produzida pela E. coli e é utilizada como um diferencial
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característico dessa bactéria, substituindo assim os outros testes de confirmação antigo como
o IMViC que utiliza o indol, vermelho de metila, Vogues-Proskauer e citrato (APHA, 2001).
O caldo lactose peptona Fluorocult-DEV contém MUG que é utilizado para determinar a
presença de E. coli na água e nos alimentos, a detecção de Escherichia coli através do
substrato MUG baseia-se na capacidade de beta-glucuronidase, uma enzima possuída pela
maioria das cepas de E. coli para hidrolisar o 4-methilumbeliferil-β-D-glicurónico (MUG) e
produzir um produto fluorescente o 4-methilumbeliferona que quando exposto à luz
ultravioleta exibe uma fluorescência num local escuro (APHA, 2001).
2- Indole
O Indole é um produto da degradação do metabolismo do aminoácido triptofano. As bactérias
que contêm a enzima triptofanase são capazes de clivar o triptofano e produzir o indole, ácido
pirúvico e amónia. Utilizando um meio que possui o triptofano na sua composição, ao
adicionar o reagente de Kovac´s ou de Ehrlich forma-se um anel vermelho, indicando a
positividade da prova (WASHINGTON et al., 2008; COLEE, 1993).
A produção de indole tem sido utilizado para identificação de E. coli desde 1948. Cerca de
95% de E. Coli isoladas dos alimentos são indole positiva (APHA, 2001).
2.7.3 Intoxicação Alimentar
Uma intoxicação alimentar é definida como sendo uma doença de origem alimentar que
resulta da ingestão de toxinas microbianas produzidas no alimento, frequentemente os
microrganismos que originaram tais toxinas podem não estar presentes no alimento quando
este é consumido (MADIGAN, 2001; BAPTISTA e ANTUNES, 2005).
As toxinas não são detectadas organolepticamente por não produzirem alteração do sabor ou
odor nos alimentos, como exemplo temos as toxinas de Clostridium botulinum, e a
enterotoxina de Staphylococcus (BAPTISTA e ANTUNES, 2005).
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Segundo LUZ (2008), uma intoxicação alimentar é definida como sendo doenças de origem
alimentar provocadas pela ingestão de alimentos contendo toxinas microbianas pré-elaborada
nesse alimento. A intoxicação alimentar, para NOVAIS (1998), resulta da ingestão de
substâncias tóxicas (que são as toxinas) que foram produzidas num alimento durante a
proliferação e metabolismo de algum microrganismo.
Segundo BAPTISTA e VENÂNCIO (2003), para que uma intoxicação alimentar ocorra não
basta a presença do patógeno no alimento, mas será necessário as seguintes condições:
 Que os microrganismos estejam em quantidades suficientes e capazes de originar uma
infecção ou produção de toxinas;
 Que o alimento tenha capacidade para que os microrganismos cresçam;
 Ingerir o alimento em quantidade suficiente, ultrapassando o limiar da susceptibilidade
do individuo;
 Conservação do alimento na zona de perigo para que ocorra a multiplicação/ e a
produção de toxina do microrganismo.
As infecções alimentares diferem-se das intoxicações alimentares, geralmente por apresentar
um maior período de latência ou incubação, que corresponde ao tempo transcorrido entre o
consumo do alimento contaminado e o surgimento dos primeiros sintomas. As toxinas agem
mais rápidos quando chegam ao sítio de acção, cerca de 1 a 2 horas, ou as vezes pouco menos
em alguns casos, enquanto os microrganismos necessitam de um tempo para fazer a sua
multiplicação no organismo infectado (LACASSE, 1995; ADAMS e MOTARJEMI, 2000).
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2.7.3.1 Bactérias que causam intoxicações alimentares
 Bacillus cereus
É um bacilo Gram-positivo, formadores de esporos, mesófilo e aeróbico (embora possam
crescer em anaerobiose num meio complexo). Apesar de possuírem uma taxonomia muito
complexa, é possível dividi-los em 6 grupos, sendo o segundo grupo responsável pela
intoxicação alimentar (BREDA, 1998; ADAMS e MOSS, 2000).
Bacillus cereus é um anaeróbio facultativo, apresenta a temperatura óptima de crescimento
entre os 30ºC e 37ºC, com temperaturas extremas entre 5ºC e 55ºC. Não consegue tolerar um
pH muito baixo (mínimo 5.0 e 6.0) e uma actividade da água aproximadamente 0,95
(LACASSE, 1995; BREDA, 1998).
Os esporos são altamente resistentes a temperaturas, possuem a forma elipsoidal e são
largamente distribuídos no meio ambiente podendo ser encontrados no solo, água e vegetais
(ADAMS e MOSS, 2000).
B.cereus provoca dois tipos de síndrome. A primeira denominada de síndrome diarreica que
assemelha-se à intoxicação alimentar causada pelo Clostridium perfringens em que os
sintomas comecem a aparecer 15 a 18 horas após a ingestão do alimento, tendo uma duração
de 12 a 24 horas, caracterizada por dor abdominal e diarreia aquosa. A segunda denominada
de síndrome emética, que se assemelha à doença causada por Staphylococcus aureus,
apresentam um período de incubação de 5 horas, caracterizado por vómitos e náuseas, e os
sintomas têm uma duração de 6 a 24 horas (ADAMS e MOSS, 2000).
 Clostridium botulinum
Clostridium Botulinum é um bacilo Gram positivo, esporulado, anaeróbio estrito que se
encontra distribuído no solo e nos sedimentos aquáticos, na sua forma vegetativa produz
toxinas que são patogénicas para o ser humano. Actualmente foram identificados 7 tipos
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diferentes de C. botulinum (de A a G) a partir da toxina que estes segregam. Os tipos A, B e E
produzem toxinas mortais principalmente, a toxina do tipo A (LACASSE, 1995).
Os tipos A e B predominam a flora do solo, e os seus esporos são resistentes ao calor
permitindo-lhes sobreviver à cocção dos alimentos e aos tratamentos moderados de
conservação. Mesmo após o arrefecimento, os esporos podem germinar, crescer e produzir
toxinas se as condições de armazenagem o permitirem (temperatura> 10ºC e pH> 4,5 pouco
oxigénio livre e concentração de sal <5%) (LACASSE, 1995).
Possuem crescimento bastante lento, e na presença de uma vasta flora competidora,
dificilmente crescem. No que se refere às toxinas, estas são bastantes sensíveis ao calor,
podendo ser destruídas a 80ºC, em 10 minutos ou a 100ºC durante alguns segundos. São
sensíveis aos ácidos não sendo eliminados pelo ácido clorídrico do estômago e bastantes
sensíveis a lixívia (LACASSE, 1995; BREDA, 1998).
 Staphylococcus aureus
O nome Staphylococcus teve a origem do Grego staphyle que significa cacho de uvas, e cocos
que se traduz em grão. Staphylococcus aureus foi descrito por Robert Koch pela primeira vez
em 1878, a partir do pús humano (CORBIA et al., 2000; LUZ, 2008).
Tempo depois o cirurgião escocês, Alexander Ogston, em 1883, descreveu que coccus em
forma de cacho de uva, eram a causa de inúmeras doenças piogénicas no homem. E por fim
no ano de 1882, ele chamou a este organismo de Staphylococcus (CORBIA et al., 2000;
FERREIRA e SOUSA, 2000).
Segundo o Bergey’s Manual of Systematic Bacteriology, citado por LUZ (2008), a família
Micrococcaceae encontra-se constituída por quatro géneros entre eles, Planococcus,
Micrococcus, Stomatococcus e Staphylococcus.
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O género Staphylococcus actualmente encontra-se dividido com cerca de 42 espécies e
divididos em duas categorias os coagulase positivos e os coagulase negativos (CORBIA et al.,
2000; FERREIRA e SOUSA, 2000; LUZ, 2008).
 Morfologia e crescimento de Staphylococcus aureus
Os estafilococos são cocos Gram-positivos, não produtores de esporos, são imóveis,
anaeróbio facultativo, capsulados, catálase positivo e coagulase negativa. Apresentam um
diâmetro de 0,5 a 1,5 µm, e podem apresentar-se isolados, em pares, cadeias curtas ou em
forma de cacho de uva. Produzem ácidos por degradação da glucose em aerobiose e em
anaerobiose (FERREIRA e SOUSA, 2000; LUZ, 2008).
Possui exigência nutricional baixa e por isso cresce bem em caldo e Ágar simples, são
tolerantes a uma concentração de 10% a 20% de NaCl. E crescem numa temperatura entre a
faixa dos 18ºC a 40ºC e isso facilita o seu desenvolvimento em alimentos curados e crescem
no valor pH entre a faixa 4 a 10 e tem um óptimo pH de 6,0 a 7,0 (CORBIA et al, 2000;
FERREIRA e SOUSA, 2000).
A figura nº 1 apresenta o crescimento das colónias positivas de Staphylococcus aureus no
meio Manitol Salt agar, com a mudança da cor do meio de vermelho para amarelo, devido a
produção de ácido.
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Figura nº 1 - Placa de agar sal Manitol com colónias de Staphylococcus
Fonte: Oxoid-diagnostics
Apresentam a capacidade de desenvolver muito bem em diferentes meios de cultura existentes
nos laboratórios de microbiologia clínica, após 24 horas de incubação a uma temperatura
óptima do seu crescimento que é de 37ºC, e formam colónias com 2 a 3 mm de diâmetro,
opacas e lisas; a coloração que é uma das importantes formas de identificar as espécies pode
as vezes diferenciar de branco a amarelo dourado ou até alaranjado (FERREIRA e SOUSA,
2000).
A toxicidade e o seu crescimento dependem de alguns factores como o pH ideal entre 5 a 9, e
a temperatura situada entre 7ºC a 46ºC (BREDA, 1998).
Staphylococcus aureus é frequentemente caracterizada pela sua capacidade em fermentar o
manitol, o que difere das outras espécies, o meio agar Sal Manitol é composto por 1% de
manitol, 7,5 de NaCl e vermelho de fenol. A alta concentração de sais que esse meio possui
inibe o crescimento de muitos microrganismos e favorecendo assim o crescimento de
Staphylococcus aureus e formando área amarela ao redor das colónias, demonstrando a
produção de ácido a partir do manitol (WASHINGTON et al., 2008).
O agar Sal Manitol é um meio mais selectivo para Staphylococcus aureus devido a sua alta
concentração de sal, contém cerca de 7,5% NaCl o que consegue inibir as outras espécies e,
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além disso, consegue-se diferenciar Staphylococcus patogénicos dos não patogénicos
(FERREIRA e SOUSA, 2000; PRESCOTT, 2002a).
 Microflora de Staphylococcus, epidemiologia e sua distribuição.
Existe desde sempre diferentes tipos de relação entre os organismos e dessa relação ambas as
partes podem ou não sair em benefícios. Quando existir benefício de um em relação ao outro,
a relação é chamada de parasitismo, e quando ambos os lados beneficiam dessa relação é
designada de mutualismo (COLEE et al., 1993; FERREIRA e SOUSA, 2000).
Os estafilococos possuem ampla distribuição na natureza e não são essencialmente parasitas
humanos, uma vez que podem ser encontrados em objectos, animais e também alimentos. Em
condições normais o Homem vive em associação com inúmeros microrganismos formando
assim a flora normal, as principais espécies de estafilococos encontrados no ser humano são
Staphylococcus epidermidis, saprophyticus e aureus, sendo aureus considerado um potencial
patógeno e pode ser encontrado na região nasofaríngeo, e também nas fossas nasais
(FERREIRA e SOUSA, 2000; WASHINGTON et al., 2008).
No homem os estafilococos se estabelecem principalmente na pele, outro local onde podem
estar presentes com muita frequência é no leite bovino, que ao ser utilizado para a fabricação
de queijos pode encontrar temperaturas ideais para sua multiplicação e gerar posteriormente
intoxicação alimentar, por isso é necessário fazer a pasteurização do leite, processo que
elimina os estafilococos (CORBIA et al., 2000; LUZ, 2008).
 Patogenia e factores da virulência de Staphylococcus aureus
Devido a inúmeros factores de virulência produzidos pelo Staphylococcus aureus a gravidade
das suas infecções deve-se também essencialmente à sua capacidade de produzir diversas
toxinas e enzimas (FERREIRA e SOUSA, 2000; PEREIRA, 2006).
Para além das toxinas, Staphylococcus aureus produzem ainda outros factores de virulência
como as cápsulas, os antigénios proteicos e a parede celular (FERREIRA e SOUSA, 2000).
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A produção de enzima coagulase é utilizada como um dos critérios mais confiáveis para a
diferenciação de Staphylococcus aureus das outras espécies (COLEE et al., 1993; LUZ, 2008;
WASHINGTON et al., 2008).
Dentre as principais toxinas produzidas, incluem-se as hemolisinas α, β, γ e δ, que possuem
acção hemolítica, leucocidina, letal e dermonecrótica. A leucocidina tem efeito lítico para os
leucócitos; uma exfoliatina e as enterotoxinas que são classificadas de A, B, C, D, E, G e H
que são termorresistentes. As enterotoxinas são proteínas muitos simples de baixo peso
molecular com o peso de 22 a 30 Daltons, são produzidas por alguma espécie de
Staphylococcus e em especial aureus (FERREIRA e SOUSA, 2000; LUZ, 2008).
As enterotoxinas termorresistentes, constituindo assim um factor importante para a indústria
de alimentos, porque a maioria dos alimentos processados sofre algum tratamento térmico
durante o processamento, por exemplo, a pasteurização do leite destruirá os microrganismos
como S. aureus, mas não inactivará a sua toxina, caso esteja presente levando a intoxicação
alimentar (CORBIA et al., 2000; LUZ, 2008).
Dentre as enzimas produzidas, a de maior importância é a coagulase, que apresenta a
capacidade de fazer o plasma coagular levando ao depósito de fibrina ao redor dos
estafilococos (FERREIRA e SOUSA, 2000).
As provas de coagulase tem como objectivo diferenciar Staphylococcus aureus que é
coagulase positivo, e a espécie clínica de mais importância das outras espécies de coagulase
negativas (PRESCOTT, 2002b; WASHINGTON et al., 2008).
As outras espécies consideradas coagulase negativas, não produzem essa enzima
(HAJDENWUECEL, 1998; FERREIRA e SOUSA, 2000).
Considera-se a fatalidade da intoxicação alimentar estafilocócica quase incomum, a não ser
quando ocorre ocasionalmente em indivíduos debilitados imunologicamente, nos idosos e nas
crianças (LOGUERCIO e ALEIXO, 2001).
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 Testes para confirmação de Staphylococcus coagulase positiva
1. Coagulase
O princípio dessa prova é verificar a capacidade que o microrganismo tem em fazer reacção
com o plasma e formar coágulo, pois a coagulase é uma enzima com actividade idêntica à
protrombina, capaz de converter o fibrinogénio em fibrina resultando um coágulo que é
visível ao olho nu (PRESCOTT, 2002b).
Existem duas formas para a determinação da coagulase que pode ser: a coagulase livre ou
prova em tubo; e a coagulase conjugada ou prova na lâmina (ANVISA, 2004):
1.1. Coagulase livre ou no tubo:
Procedimento:
Colocar 0,5 ml de plasma de coelho com EDTA num tubo de ensaio e adicionar colónias
utilizando uma ança. Proceder a incubação à 35± 2º C durante 4 horas ou num banho-maria e
verificar a formação do coágulo, caso não haja a sua formação incubar por 24 horas
(PRESCOTT, 2002b; ANVISA, 2004).
Interpretação:
Positiva - Quando houver a formação do coágulo de forma inteira ou parcial, identifica-se
Staphylococcus aureus.
Negativa – ausência do coágulo.
1.2. Coagulase conjugada ou na lâmina:
A prova de coagulase conjugada é também conhecida como factor de aglutinação, encontra-se
unida à parede celular bacteriana e não está presente em filtrados de cultivos. Quando as
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células bacterianas são suspensas em plasma (fibrinogénio), formam-se cordões de fibrina
entre elas, o que causa agrupamento sob a forma de grumos visíveis (ANVISA, 2004).
Procedimento:
Colocar duas gotas de água destilada ou soro fisiológico estéril sobre a lâmina e com o auxílio
de uma alça bacteriológico juntar a colónia em estudo, e homogeneizar delicadamente e
observar a formação de coágulo.
Interpretação:
Positiva - formação de precipitado branco e aglutinação dos microrganismos da suspensão,
após 15 segundos.
Negativa - ausência de aglutinação no círculo.
2. Catálase
A Catálases é uma enzima produzida pelo género Staphylococcus que actuam sobre o
peróxido de hidrogénio que se converte em água e gás oxigénio (FERREIRA e SOUSA,
2000; WASHINGTON et al., 2008).
A catálase também é utilizada para diferenciar as bactérias do género Streptococcus dos
Staphylococcus. Entretanto, outros géneros, como Micrococcus, Kocuria, Kytococcus e
Alloiococcus são também produtores da enzima catálase (PRESCOTT, 2002 b; MURRAY et
al. 2007).
Determina-se a presença da enzima catálase adicionando colónias de bactérias suspeitas sobre
o peróxido de hidrogénio a 3% e caso houver formação de bolhas essas são consideradas
catálase positiva, como a mostra a figura seguinte (PRESCOTT, 2002 b; ANVISA, 2004).
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Figura nº 2 - Prova catálase para determinação de Staphylococcus realizada em lâmina.
Fonte: MAZA et. al., 1997
3. Coloração de Gram
O género Staphylococcus pertence à família do Micrococcaceae , e as bactérias desse género
agrupam na forma de pequenos cocos em cachos, dai o nome staphyle, significando cachos de
uva e coccus, que significa grãos. Essa disposição é observada principalmente quando são
cultivados em meios de cultura sólidos (ADAMS e MOSS, 2000; FERREIRA e SOUSA,
2000).
Staphylococcus apresentam uma parede celular, constituída por peptidioglicano, proteína A e
ácidos teicoicos. A parede encontra-se situada entre a cápsula e a membrana citoplasmática,
conferindo estabilidade osmótica a célula bacteriana e actuando como uma barreira física
perante agentes potencialmente nocivos. A parede celular das bactérias pode apresentar
aspectos diferentes relativos a sua estrutura e composição química. Hans Christian Joachim
Gram (1853 – 1938), aproveitando dessas diferenças desenvolveu a técnica de coloração de
Gram, dividindo as bactérias em dois grandes grupos, as Gram negativos e as Gram positivos
(FERREIRA e SOUSA, 2000; PRESCOTT, 2002a).
Os Procedimentos de coloração diferenciais dividem as bactérias em grupos com base nas
propriedades de coloração adquiridas. A coloração de Gram, desenvolvida em 1884 pelo
médico dinamarquês Christian Gram, sendo este um método de coloração mais empregado
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em bacteriologia. É um procedimento de coloração diferencial porque divide as bactérias em
dois grupos; as Gram negativa e as Gram-positivas (PRESCOTT, 2002a).
As bactérias Gram positivas retêm o corante cristal violeta adquirindo a cor roxo escuro e as
Gram negativas adquirem cores rosa ao vermelho devido a Safranina.
As bactérias do género Staphylococcus pertencem ao grupo das Gram positivo, sendo essa
uma das características muito utilizadas para a identificação desse género (FERREIRA e
SOUSA, 2000).
2.7.3.2 Intoxicação alimentar estafilocócica
As intoxicações alimentares estafilocócica são uma das formas mais frequentes de
intoxicações de origem microbiana, e o tipo de enterotoxina7 tipo A é a mais relevante.
(LACASSE, 1995; FERREIRA e SOUSA, 2000).
Uma intoxicação alimentar estafilocócica é provocada pela ingestão de enterotoxinas de
Staphylococcus presentes nos alimentos, a manifestação da intoxicação inicia se logo após
ingestão das enterotoxina pré - formada no alimento cerca de quatro horas após ingestão de
alimento contaminado, aparecem de forma abrupta os sintomas como náuseas, vómitos,
diarreia e dores abdominais que podem desaparecer nas primeiras 24 horas (FERREIRA e
SOUSA, 2000; BORGES et al., 2008).
Os derivados lácteos deveriam ser produzidos a partir de leite pasteurizado com o objectivo
de eliminar microrganismos patogénicos. Mesmo utilizando leite que sofreu algum tipo de
tratamento, o queijo pode ainda ser contaminado durante ou após o processo de fabrico, e
quando acondicionado sob temperatura inadequado ou durante o transporte. E por outro lado
o próprio queijo é um alimento muito nutritivo, o que constitui um excelente meio para o
desenvolvimento de muitos microrganismos (LACASSE, 1995; CORBIA et al., 2000).
7 Enterotoxinas são toxinas capazes de provocar gastroenterites e inflamação das mucosas gástricas ou
intestinais.
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Dependendo da dose ingerida assim será a intensidade da sintomatologia da doença que varia
de acordo a sensibilidade do indivíduo, caso das crianças, idosos e imuno - comprometidos.
Essa enfermidade não exige um tratamento especial, a não ser tratando-se de um reidratação
devido ao desequilíbrio dos líquidos corporais (LACASSE, 1995).
A quantidade de enteroxinas capaz de provocar uma intoxicação não se encontra bem
definida, pois não existe uma concordância entre muitos autores, mas pensa-se que depende
da susceptibilidade do individuo, do estado de saúde e do peso corporal, da quantidade do
alimento consumido e da concentração da enterotoxina, acredita-se que ingerindo 100 ng a
1µg de enterotoxina é capaz de provocar a doença em pessoas susceptíveis (CORBIA et al.,
2000; BORGES et al., 2008; LUZ, 2008).
A quantidade mínima e suficiente de bactéria capaz de provocar doença é de cerca de 105 a
106 células de S. aureus. Existe ainda outros condicionantes no desenvolvimento de
Staphylococcus e a sua produção de enterotoxinas, como a temperatura, o pH, concentração
de NaCl, actividade de água, e disponibilidade de oxigénio (BORGES et al., 2008; LUZ,
2008).
2.7.4 Consequência das toxinfecções alimentares
As consequências das TIAs têm impacto negativo tanto para a saúde do consumidor, como
também para a economia do estado.
Segundo BREDA (1998), as TIAs apresentam várias outras consequências como: faltas no
trabalho e perdas de dinheiro ao cliente, e para o estabelecimento a perda de credibilidade,
multas, perda económica e o risco de ser encerado pelas autoridades idóneas.
Surtos de doenças de origem alimentar podem afectar negativamente, o comércio e o turismo
provocando perdas de renda, desemprego e acções judiciais, e perda de confiança dos
consumidores (CODEX ALIMENTARIUS, 2009).
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Segundo a WHO (2007), o consumo de alimentos não seguros provoca doenças agudas e
crónicas, no qual a diarreia e alguns tipo de câncer. E assim estimula-se que cerca de 2,2
milhões de pessoas morrem no mundo devido às doenças transmitidas por alimentos e água.
Uma das consequências económicas é a indemnização à pessoa afecta pela toxinfecção, e ao
estabelecimento comercial, que posteriormente terá a sua imagem e o nome comprometido.
Existe ainda custos ao Estado, pois o individuo afectado terá cuidados médicos, e ainda falta
de produtividade devido à convalescença (ADAMS e MOTARJEMI, 2003; BAPTISTA e
SARAIVA, 2003).
As consequências das toxinfecções alimentares dependem do estado do individuo, os idosos,
as crianças e as pessoas com algum tipo de imunodeficiência, apresentam o sistema
imunológico comprometidos e apresentam maiores sintomatologias.
Segundo CODEX ALIMENTARIUS (2009), todos os agricultores, produtores, fabricantes e
processadores, manipuladores e consumidores, devem ter a responsabilidade de garantir que o
alimento é seguro e adequado para o consumo.
2.8 Registos das toxinfecções alimentares no Hospital Agostinho Neto
As toxinfecções alimentares constituem uma preocupação à saúde pública Cabo-verdiana,
pois ainda não dispomos de meios para garantir a segurança do alimento que consumimos. A
ARFA é um órgão criado recentemente, com o objectivo de garantir a qualidade e segurança
alimentar.
Segundo ROCHA (2010), no Hospital Agostinho Neto foi registado 24 casos diagnosticados
de TIAs no serviço de banco de urgência entre os meses de Março a Junho de 2010, onde 18
casos apresentavam os mesmos sintomas, dores abdominais e vómitos. Não se conhecia
exactamente os alimentos que estavam na origem das TIAs, pois em poucos casos eram
registado o alimento em causa, mas o queijo da ilha do Fogo representava 13% dos casos,
estando em terceiro lugar dos alimentos que mais provocou toxinfecção alimentar.
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De salientar ainda que os casos de TIAs baseiam-se no diagnóstico médico pois, não são
realizadas análises específicas para revelar as suas origens.
Relativamente ao alimento em causa, pouco se sabia, e outros não se verificavam nos
processos de urgência ou não se conhecia exactamente qual era o alimento causador da TIA.
Nos casos registados, o queijo fresco o 3º alimento que mais provocou a toxinfecção
alimentar (ROCHA, 2010).
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Capítulo 3: Higiene e segurança alimentar
3.1 Segurança alimentar
Devido à globalização, a cadeia alimentar tem sido constantemente confrontada com novos
desafios e riscos para a saúde e os interesses dos consumidores (CODEX ALMENTARIUS,
2006).
Os alimentos constituem um bem essencial para a manutenção da vida dos seres humanos,
mas podem por vezes ser responsáveis pela transmissão de certas doenças. Assim uma das
maiores preocupações dos consumidores actuais é a qualidade e a segurança dos alimentos
que se consome (LACASSE, 1995; ADAMS e MOTARJEMI, 2002).
A qualidade é, no entanto, muito mais do que a inocuidade dos alimentos, a que vulgarmente
se chama segurança alimentar, não podendo, por outro lado existir sem ela. Sendo a qualidade
o conjunto de atributos de um alimento que o torna preferido na sua escolha por parte do
consumidor, integra naturalmente a exigência da sua inocuidade, condição à partida de
rejeição, caso não se confirme. Confunde-se muitas das vezes o conceito de qualidade
alimentar e segurança alimentar e tratam-nas como sendo a mesma (LACASSE, 1995;
ADAMS e MOTARJEMI, 2002; CALDEIRA et al., 2002).
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Para garantir a sobrevivência da população esta terá que ter acesso a alimentos que sejam de
boa qualidade e em quantidade suficientes (ROCHA, 2010).
No Decreto-lei Cabo-verdiana nº 32/2010 a qualidade do alimento é vista para além das
características que definem a segurança sanitária do alimento, mas inclui também as
características negativas como a deterioração, sujidades, odores e descoloração.
Também a Resolução Cabo-verdiana nº 6/2004 determina que a segurança alimentar diz
respeito à satisfação das necessidades dos bens alimentares.
O CODEX ALIMENTARIUS (2006), define como sendo alimentos seguros: “ Os alimentos
que quando preparados e ingeridos de acordo com as condições normais de utilização, não
prejudicam a saúde do consumidor”.
A noção de qualidade de um alimento é bastante subjectiva e considerado um desafio actual,
que visa à oferta de alimentos livres de agentes que podem colocar em risco a saúde do
consumidor.
Em Cabo Verde a lei garante a segurança alimentar à população como se pode conferir, no
Decreto-Lei nº 24/2009 estabelece a segurança alimentar, como sendo: garantia de que os
alimentos não são susceptíveis de provocar danos ao consumidor quando preparados ou
ingeridos, de acordo com a sua utilização prevista.
A segurança alimentar pode ser definida como um direito inalienável de todos os cidadãos
terem acesso permanente aos alimentos necessários, em quantidade e qualidade que torne a
vida digna e saudável.
O consumo de alimentos saudáveis é um direito do consumidor e um dever dos
manipuladores, por isso o governo criou órgãos reguladores responsáveis pela elaboração de
normas que visem à protecção da saúde da população, como a ARFA.
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Segundo ADAMS e MOSS (2002), na microbiologia alimentar a qualidade é vista perante
três perspectivas:
 Segurança – nessa perspectiva, os patógenos ou suas toxinas não podem estar
presentes nos alimentos, para que quando ingeridos não causem lesão ao consumidor.
 Aceitabilidade – aqui o alimento não pode conter um nível de microrganismo capaz de
lhe provocar alterações organolepticamente, transformando-o num produto
inaceitável.
 Consistência – o alimento terá que apresentar consistência em relação à vida de
prateleira, não pode encontrar-se grandes variações de lote.
3.2 Queijaria
Para a construção e a localização da queijaria deve-se existir requisitos específicos para tal,
uma vez que a queijaria não deve ficar em contacto com a residência.
A área para a sua localização deve ser onde não haverá contaminação por parte de actividades
das outras indústrias, ficar exposta a inundações, exposta a infestações de pragas, a
localização deve ser onde facilita a remoção dos resíduos sólidos e líquidos (CODEX
ALIMENTARIUS, 2009).
Numa queijaria deve existir a separação entre os estábulos, a sala de fabrico e lugar de
ordenha com o objectivo de eliminar as contaminações tanto do leite como do queijo a ser
fabricado. Deve-se ter em conta o arejamento da queijaria evitando que o ar contaminado
entre (NORONHA et al., 2005).
Deve-se manter sempre um bom estado de higiene e de conserva da queijaria. Para a sua
limpeza deve-se utilizar detergentes e desinfectantes aprovados pelas entidades oficiais.
Durante a limpeza objectiva-se eliminar os microrganismos prejudiciais, poeiras, detritos e
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restos de massas de queijos que poderão comprometer o produto final uma vez que
constituem uma fonte de contaminação (NORONHA et al., 2005).
Após cada utilização, as superfícies e todos os materiais que estiveram em contacto com o
leite devem ser limpados e desinfectados, com o objectivo de eliminar os resíduos que podem
contaminar novamente os alimentos.
3.2.1 Características da instalação
Segundo NORONHA et al. (2005), para o bom funcionamento duma queijaria esta deve
dispor de espaços mínimos para o seu normal funcionamento, tais como:
 Instalações sanitárias – devem possuir um sistema de esgoto próprio e eficaz, e que
não tenha comunicação com a área de fabrico, possuir lavatórios com comando de
pedal, desinfectantes/detergente, toalhas de papel.
 Vestiários –onde os manipuladores possam mudar de roupas, evitando contaminações
por essa via.
 Local de recepção do leite - este deve ser apropriada para esse fim, e com materiais
que facilitam a sua limpeza e desinfecção, deve ter equipamentos próprios para
armazenamento do leite dotados de sistemas de refrigeração e controlo da temperatura.
Nas pequenas unidades de produção pode-se utilizar frigoríficos domésticos.
 Sala de fabrico do queijo – deve existir conecções ou na própria sala, o local para
lavagem, desinfecção e protecção do material de fabrico.
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3.2.1.1 Características físicas da instalação
 Pavimentos, paredes e tectos
Para NORONHA et al. (2005), o pavimento e as paredes duma queijaria deve ser de cor clara,
de material impermeável e liso, resistente ao choque, antiaderente e não tóxico e de fácil
higienização. O pavimento deve ainda ter sistema de canalização, e meio para escoamento das
águas.
O tecto também deve apresentar cor clara, de fácil higienização, não deve acumular sujidade,
não favorecer o desenvolvimento de bolores e fungos e evitar desapego de partículas para
dentro do leite ou coalhada (NORONHA et al., 2005).
 Animais e controlo de pragas
É estritamente proibida permanência de animais nos locais de produção do queijo. Deve
existir um plano indicando a localização das ratoeiras, estando estas devidamente
identificadas e fazer sempre a sua inspecção, e a substituição do isco deve ser feita
regularmente (NORONHA et al., 2005).
Deve existir ventilação mecânica ou natural, para a entrada do ar limpo e isento de poluentes
e fumos (CALDEIRA et al., 2002).
3.3 Higiene e saúde pessoal
As boas práticas de higiene são conjunto de medidas e acções utilizadas para garantir a
segurança e a higiene dos alimentos durante todas as fases da cadeia alimentar, exemplo
limpeza e desinfecção das superfícies e utensílios (CALDEIRA et al., 2002).
Enquanto FORSYTHE (2002), para a produção de um alimento seguro requer:
 Controlo na Fonte;
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 Controlo do desenvolvimento e do processo dos produtos;
 Boas práticas higiénicas durante a produção, o processamento, a manipulação, a
distribuição, o armazenamento, a venda, a preparação e a utilização:
 Uma abordagem preventiva em termos de contaminação.
Uma boa higiene pessoal por parte de quem manipula os alimentos constitui uma das formas
de evitar a contaminação dos alimentos. Os manipuladores de alimentos constituem uma das
principais fontes de contaminação microbiológica dos alimentos por serem portadores de
microrganismos, e durante as fases da produção contaminam os alimentos e estes quando
ingeridos provocam doenças ao consumidor (CALDEIRA et al., 2002; BAPTISTA e
SARAIVA, 2003; NORONHA et al., 2005).
As pessoas que manipulam os alimentos mesmo que não apresentam quaisquer sintomas de
doenças podem contaminar os alimentos, pois são portadores de microrganismos nas diversas
partes do corpo como o nariz, boca, pele, garganta, mãos e unhas (BAPTISTA e SARAIVA,
2003).
Segundo NORONHA et al. (2005), os manipuladores de alimento não podem:
 Usar adornos (anéis, pulseiras, brincos, relógios etc.);
 Beber, comer ou fumar no local de produção;
 Tossir, espirrar ou cuspir sobre os queijos e nem em superfícies em contacto com os
mesmos.
Um estudo feito mostra que 91,9% de trabalhadores numa queijaria eram portadores de
estafilococos, coliformes fecais ou Enterococcus nas mãos, através de análises
microbiológicas das mãos de diferentes categorias dos trabalhadores (LACASSE, 1995).
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Os principais microrganismos patogénicos presentes no organismo humano e que possam ser
transmitidos para os alimentos, causando doenças, são: Staphylococcus aureus, Escherichia
coli, Salmonella tiphi, Shigella spp, Listeria spp, Streptococus spp e vírus da Hepatite A.
Staphylococcus aureus está presente na cavidade nasal de cerca de 70% das pessoas, no corpo
humano é assintomático e quando transmitido para o alimento pode originar doença quando
ingerido (BAPTISTA e LINHARES, 2005).
Devido às práticas de higiene inapropriada, acredita-se que os manipuladores8 de alimentos
são um dos maiores responsáveis pela contaminação dos alimentos tanto através das mãos, da
cavidade nasal, boca, pele e trato gastrintestinal (NOVAIS, 1998).
 Vestuário
Durante a produção do alimento o manipulador deve utilizar vestuário próprio para o trabalho
rigorosamente limpo, e de preferência de cor branca (bata, avental) e sem bolsos,
possibilitando ver a sujidade e evitar que o conteúdo dos bolsos (que podem transportar
bactérias) entre em contacto com os alimentos. O vestuário deve ser de uso local, se o
manipulador sair da fábrica deve retirar o vestuário, substituindo-o por outro, evitando assim
o transporte de bactérias para o local da confecção dos alimentos (NORONHA et al., 2005;
BAPTISTA e SARAIVA, 2003).
A lavagem dos vestuários é da responsabilidade da fábrica, os manipuladores não devem levar
vestuários para ser lavada em casa (NORONHA et al., 2005).
 Higiene das mãos
As mãos constituem um grande foco de contaminação dos alimentos por estarem sempre em
contacto com utensílios e equipamentos durante a manipulação dos alimentos, e por outro
lado o Homem constitui um portador são de microrganismos, podendo transmitir doenças. Por
isso deve-se fazer uma higiene rigorosa e frequente das mãos, e não devem possuir adornos
8 Acredita-se que uma pessoa pode espalhar cerca de 1000 a 10 000 germes por minuto.
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(como os anéis, relógios, pulseiras), apresentar as unhas sempre limpas e curtas e sem verniz
(BAPTISTA e SARAIVA, 2003).
Segundo NORONHA et al. (2005), para uma boa lavagem das mãos deve-se:
 Enxaguar as mãos com água corrente;
 Usar sabão nas mãos e antebraços e esfregar vigorosamente aproximadamente 20
segundos;
 Limpar bem por debaixo das unhas e entre dedos;
 Enxaguar as mãos com água corrente;
 Secar as mãos utilizando toalhas de papel descartáveis.
Quando existir cortes e feridas nas mãos, deve-se mantê-los protegidos com pensos que sejam
impermeáveis e utilizar luvas por cima, evitando que microrganismos hospedem e
desenvolvem (BAPTISTA e SARAIVA, 2003; NORONHA et al., 2005).
3.3.1 Estado de saúde
Os manipuladores quando estão doentes, contraem ou suspeitam de ter contraído doenças
contagiosas, ou possui doenças de pele, do aparelho gastrointestinal como diarreia e vómito
não devem manipular os alimentos e comunicar imediatamente o seu responsável a fim de
tomar medidas adequadas. E só deverá voltar a trabalhar com autorização médica, tendo a
certeza que já não constitui um perigo para a segurança alimentar (BAPTISTA &
LINHARES, 2005).
É de extrema importância que se faça exames médicos periodicamente para o rastreio de
doenças (NORONHA et al., 2005).
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3.4 Higiene de instalações, equipamentos e utensílios
Todos os utensílios e equipamentos que entram em contacto com alimentos devem estar
sempre limpos assegurando a higiene dos géneros alimentícios, desinfectá-los com a
frequência necessária para evitar qualquer risco de contaminação.
Os equipamentos e utensílios devem ser de aço inoxidável evitando os de madeira, resistentes
a lavagens e desinfecção e não conter materiais corrosivos, não porosos e não tóxicos. Possuir
superfícies lisas e sem arestas garantindo que não transmitirão componentes que possam
afectar a saúde humana (NORONHA et al., 2005; CODEX ALIMENTARIUS, 2009).
Em caso de a lavagem ser manual, deve-se lavá-los numa pia com detergentes, onde
possibilita a troca de água frequentemente, utilizar luvas e escovas que após cada uso será
lavada e seca. Após a higienização todo o utensílio deve ser seco e armazenado (CALDEIRA
et al., 2002).
3.4.1 Limpeza e desinfecção das instalações, equipamentos e utensílios
Para uma boa higiene duma queijaria, os utensílios e equipamentos devem ser mantidos em
um bom estado de conservação e de higiene, e para a sua limpeza deve-se utilizar detergentes
ou desinfectantes específicos para tal, objectivando a eliminação de poeiras, resíduos e restos
de massa de queijos que poderão contaminar o produto final. Para uma boa higienização dos
utensílios e equipamentos deve ser feita primeiro a limpeza para que posteriormente a
desinfecção seja eficaz, ou seja, eliminando todos os possíveis microrganismos (NORONHA
et al., 2005).
Numa queijaria deverá existir um plano de higienização, onde são descrito a frequência a que
deve ser feita, os produtos a utilizar, a que concentração, e como realizar essa actividade para
cada tipo de utensílio e equipamento (BAPTISTA e ANTUNES, 2005).
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3.4.2 Sanidade do animal
Quando o leite tem origem de animais doentes, diversos microrganismos podem estar
presentes nele, entre eles destaca-se Mycobacterium tuberculosis, M. bovis, Brucella abortus
e ainda os outros agentes causadores da mastite como Staphylococcus aureus e Streptococcus
agalactiae (LACASSE, 1995; BREDA, 1998).
A mastite é uma infecção do úbere que pode ser causada por Streptococcus agalactiae, mas às
vezes por Staphylococcus aureus (LACASSE, 1995; RAY, 2005).
Uma má qualidade do queijo e uma diminuição na produção de leite são consequências da
mastite, e quando se obtêm um leite de má qualidade menor será o rendimento do queijo e o
seu tempo de conservação, e apresenta dificuldade na coagulação do leite (CALDEIRA et al.,
2002).
3.5 Boas práticas de fabrico
As boas práticas de fabrico são conjuntos de medidas e normas estabelecidas pelas indústrias
alimentares, de forma a garantir a produção de alimentos seguros. Estas normas são aplicadas
às instalações, processos de produção, equipamentos, pessoal, transporte e o armazenamento,
exemplo, o controlo de temperatura em determinada fase de produção (CALDEIRA et al.,
2002).
Para ADAMS e MOSS (2002), as doenças de origem alimentar constituem um dos problemas
da saúde pública mais difundidos no mundo contemporâneo, e uma importante causa de
redução económica da produtividade.
Nem sempre que se seguem todas as regras de boas práticas de fabrico, consegue-se obter
alimentos isentos de microrganismos patogénicos, mas sim alimentos com o mais baixo teor
possível de microrganismos (NOVAIS, 1998; JAY, 2002).
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Enquanto para NOVAIS (1998), a segurança alimentar no geral alcança-se através da
aplicação das boas práticas de fabrico.
3.5.1 Boas práticas de fabrico do queijo
O primeiro requisito para assegurar as boas práticas de fabrico do queijo recai sobre o leite a
ser utilizado para o seu fabrico. O animal não deve apresentar nenhuma doença contagiosa e
transmissível ao Homem como brucelose e mastite (NORONHA et al., 2005).
 Recolha, transporte e armazenamento do leite
A recolha do leite deve ser feita em condições de assepsia, o produtor deve lavar as mãos,
úberes do animal, e também o utensílio lavado e desinfectado. Após a ordenha o leite deve ser
acondicionado em local fresco, utilizando frigorífico ou tanques de refrigeração própria, até o
momento da produção. Para o transporte do leite de um local para outro recomenda-se a
utilização de sistemas de refrigeração, não excedendo a temperatura de 10º C (NORONHA et
al., 2005).
Para a produção do queijo, o ideal seria utilizar o leite logo após a ordenha, mas, no caso em
que isso não seja possível, ele é refrigerado a uma temperatura de 4º C-8°C, por um período
máximo de 48 horas (NORONHA et al., 2005).
 Pasteurização do Leite
A pasteurização do leite tem por finalidade a destruição de todos os microrganismos
causadores de doenças, mas, endósporos de alguns patógenos, como Clostridium botulinum e
organismos de deterioração, tais como Clostridium tyrobutyricum, C. sporogenes, Bacillus
cereus, podem não ser destruídos por este processo (JAY, 2000).
Para BREDA (1998), a pasteurização é um tipo de tratamento térmico que destrói de uma
forma quase total os microrganismos na forma vegetativa num alimento, desde que
posteriormente este seja conservado a uma temperatura 3ºC. Existe diversos tipos de
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pasteurização: a baixa pasteurização que ocorre a temperatura entre 60ºC e 65ºC durante 30
minutos a 1 hora; e a pasteurização à alta temperatura, que acontece a temperaturas elevadas a
70-90ºC, entre 10 a 15 segundos.
3.6 Sistema de segurança alimentar
Actualmente a segurança alimentar surge como uma das principais preocupações das
indústrias alimentares, pois cada vez mais os consumidores têm uma maior preocupação com
os alimentos que consomem e receio que estes não estejam seguros para a saúde, ou seja, que
estes não sejam inócuos. A aposta na qualidade e segurança terá que ser obrigatoriamente a
principal estratégia a seguir pelos fabricantes que pretendem continuar a estar presentes de
forma credível no mercado (LACASSE, 1995; ADAMS e MOTARJEMI, 2002).
Todo o interveniente de qualquer etapa de produção do alimento deve ter responsabilidade de
assegurar a segurança alimentar na respectiva fase que intervêm, independentemente da
actividade que desenvolve (BAPTISTA e ANTUNES, 2005).
O sistema HACCP permite assegurar e garantir a inocuidade dos alimentos através de
princípios e conceito de carácter preventivo, onde pode-se identificar as etapas e pontos onde
o perigo pode ser identificado e controlado (BAPTISTA e ANTUNES, 2005).
O CODEX ALIMENTARIUS (2009), definido o Sistema de HACCP, como sendo um
sistema que permite identificar, avaliar e controlar riscos significativos para segurança
alimentar.
FORSYTHE (2002), define o sistema HACCP como um protocolo com base científica, onde
sistematicamente, faz-se a identificação dos perigos específicos e medidas de controlo, para
garantir a segurança dos alimentos.
A implementação do sistema HACCP pode-se fazer em qualquer ponto num sistema de
produção de alimentos, de forma a estabelecer e controlar os pontos críticos eliminando ou
reduzindo assim os riscos de contaminação a um nível admissível (FORSYTHE, 2002).
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O JAY (2000), considera que existe sete princípios básicos do HACCP que asseguram a
segurança alimentar:
 1º Princípio: Analisar os perigos e suas medidas preventivas;
 2º Princípio: Determinar os pontos críticos de controlo;
 3º Princípio: Estabelecer os limites críticos para cada ponto de controlo crítico
identificado;
 4º Princípio: Estabelecer procedimentos para monitorar o pontos críticos de controlo;
 5º Princípio: Estabelecer acções correctivas a serem tomadas quando um ponto crítico
de controlo se encontra fora de limites críticos previamente estabelecidos;
 6º Princípio: Estabelecer procedimentos de verificação que o sistema HACCP está
funcionando correctamente.
 7º Princípio: estabelecer sistemas de registos que documentam o plano de execução do
HACCP.
Para implementar o sistema HACCP deve-se levar em consideração etapas que são
indispensáveis, acredita-se que sete dessas etapas encontram-se relacionadas com os setes
princípios do sistema HACCP.
A aplicação do sistema de HACCP pode auxiliar a inspecção por parte das autoridades
reguladoras de controlo de alimentos e promover o comércio internacional, aumentando a
confiança dos compradores.
Esse sistema promove a segurança alimentar, baseando na prevenção da ocorrência de
problemas (perigos), ao invés da realização de testes no produto final (FORYTHE, 2002;
CODEX ALIMENTARIUS, 2009).
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A implementação desse sistema traz grandes benefícios para as entidades reguladoras
ajudando-as nas inspecções, promove o comércio internacional de alimentos e uma maior
confiança na segurança dos alimentos. Para além disso é considerada uma forma internacional
de garantia da segurança alimentar (FORSYTHE, 2002; CODEX ALIMENTARIUS, 2009).
Contagem de Staphylococcus coagulase positivo e Escherichia coli nas amostras de queijo fresco da
ilha do Fogo comercializado no mercado municipal da cidade da Praia
89/135
Valdira Helena Borges Correia
Capítulo 4: Materiais e métodos
4.1 Materiais e equipamentos
 Tubos de ensaios;
 Frascos DURAN de 250 ml;
 Lâminas e lamelas;
 Placas de Petri;
 Pipetas graduadas;
 Tubos de Durham;
 Provetas;
 Pipetas de Pasteur;
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 Copos de precipitação;
 Microscópio óptico profissional URA TECHNIC, Modelo 147;
 Estufas P SELECTA, Modelo 2000207 à temperatura de 35ºC ± 1ºC;
 Incubadora de CO2 , P SELECTA, Modelo 4000628, à temperatura de 37ºC;
 Balança Semi – Analítica, BP2100S;
 Autoclave, P SELECTA, Modelo 4001186;
 Placa de aquecimento com agitador magnético, SELECTA, Modelo AGIMATIC-N
Modelo 7000243;
 Geladeira à 4ºC;
 Lâmpada ultravioleta 366 nm;
 Câmara de fluxo Laminar marca CRUMAIR, Modelo 9005FL;
 Stomacher® 400 Circulator, marca SEWAERD.
4.1.1 Meios de cultura
 Agar MacConkey (Biokar);
 Agar Sal Manitol (Oxoid);
 Água Peptonada Tamponada a 0,1% (Biokar);
 Caldo DEV- Fluorocult lactose peptona (Merck).
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4.1.2 Reagentes
 Água destilada estéril;
 Álcool acetona;
 Álcool Etílico (70% v/v);
 Cristal Violeta;
 Lugol;
 Peróxido de Hidrogénio a 3%);
 Plasma de coelho;
 Reagente de Kovacs;
 Safranina.
4.2 Amostragem
Foram analisadas 40 amostras de queijos em quatro pontos de venda no mercado municipal da
Cidade da Praia, provenientes da ilha de Fogo, durante os meses de Dezembro de 2010 a
Março de 2011. Cada ponto corresponde a uma vendedeira diferente que foram codificadas
por ordem alfabética (vendedeira A, B, C e D). Semanalmente foi recolhido um queijo por
ponto, perfazendo no final do período de colheita, um total de 10 queijos por cada vendedeira.
4.3 Procedimento de recolha e transporte das amostras
As amostras foram recolhidas em condições de assepsia e introduzidas dentro de sacos
estéreis, previamente identificadas e foram mantidas dentro da mala térmica com
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termoacumulador à uma temperatura entre 0ºC a 4ºC para manter as amostras refrigeradas de
modo a evitar proliferação bacteriana ou a destruição da mesma. A seguir foram transportadas
para o laboratório de Biologia da Universidade Jean Piaget de Cabo Verde em menos de
30min.
No laboratório, as amostras de queijo foram armazenadas sob refrigeração a uma temperatura
de 0 a 4ºC para a posterior análise.
4.4 Local de estudo
O estudo foi realizado no mercado municipal da cidade da Praia no qual pretendeu-se
pesquisar a presença de Escherichia coli, como um indicador de contaminação fecal e
Staphylococcus coagulase positiva como um indicador de higiene e causador da intoxicação
alimentar.
O mercado municipal da cidade da Praia situa-se na zona do Platô uma das localidades mais
movimentadas da cidade. A construção do mercado municipal foi no ano de 1924 pelo
português Abílio Monteiro Macedo que na época era o governador da cidade.
Antigamente, o mercado não dispunha de muitos espaços de venda e por isso, ao longo dos
tempos o mercado tem sofrido várias modificações devido ao aumento do número de
vendeiras. A última remodelação ocorreu no ano de 2001, sendo que agora possui cerca de
420 espaços de venda para produtos hortícolas, peixaria e talho. Possui ainda uma unidade
sanitária para as vendedeiras, só que estas têm que pagar uma taxa de 10 escudos para cada
utilização. O órgão responsável pela gestão e administração do mercado municipal da cidade
da Praia é o SEPAMP (Cortesia, SEPAMP).
4.5 Metodologia
Para a pesquisa e contagem de Staphylococcus coagulase positiva e Escherichia coli no queijo
fresco da ilha do Fogo comercializado no mercado municipal da cidade da Praia, seguiu-se o
procedimento descrito no AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION (2001).
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4.5.1 Preparação das amostras
Para manter as condições de assepsia fez-se a desinfecção da parte externa do saco utilizando
o álcool 70% antes da retirada dos queijos. Para cada amostra pesou-se 25g de queijo, onde
cortou-se cada queijo em diferentes partes, do meio, de cima e de baixo, de forma a obter uma
boa representatividade da amostra.
As amostras foram transferidos para sacos estereis contendo 225 ml do diluente9 ( água
peptonada tamponada a 0,1 %) para a trituração e homogeinização utilizando um aparelho
especifíco para o efeito, o Stomacher.
Após a homegeinização obteve-se a diluição 1:10 que também é designada de diluição mãe. A
partir desta fez-se as diluições decimais seriadas até 10-4, e em seguida procedeu-se à
inoculação em placas contendo meios de cultura específico para cada bacteria em estudo,
nomeadamente Staphylococcus coagulase positiva e E. coli. Em cada placa fez-se a
inoculação em duplicado.
4.5.2 Pesquisa e contagem de Staphylococcus coagulase positiva
Para a pesquisa e contagem do Staphylococcus coagulase positiva utilizou-se as diluições
seriadas preparadas anteriormente, fez-se a inoculação de 0,1 ml da amostra, no centro das
placas contendo o meio manitol salt agar devidamente identificadas, e utilizando uma pipeta
Pasteur (com formato em L) fez-se o cultivo através da técnica de espalhamento em
superfície. Após a secagem da superfície das placas, inverteu-se as placas e procedeu-se à sua
incubação numa estufa a 35º C durante 24 horas.
Para a contagem, seleccionou-se as colónias que se desenvolveram de cor amarelo e em fundo
do meio também amarelo.
9 Os diluentes têm ainda uma outra função que é o de enriquecimento do meio para a sobrevivência dos
microrganismos.
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A bactéria Staphylococcus coagulase positiva fermenta o manitol que se encontra no meio e
liberta o ácido levando a mudança de cor do meio de cultura de vermelho para amarelo. Isso
acontece devido a presença do indicador do pH, o vermelho de fenol. O agar sal manitol
também possui alta concentração de sais (7,5%) sendo assim um meio selectivo para bactérias
halotolerantes, como Staphylococcus inibindo crescimento de outros microrganismos
(WASHINGTON, 2008).
4.5.3 Provas para confirmação de Staphylococcus coagulase positiva
 Coloração de Gram
 Coagulase
 Catálase
 Coloração de Gram
Para a coloração de Gram procedeu-se de acordo com (PRESCOTT, 2002a; PRESCOTT,
2002b; APHA, 2001).
Numa lâmina colocou-se uma gota de água destilada estéril e sobre esta com uma ansa
colocou-se colónias características de Staphylococcus coagulase positiva e preparou-se o
esfregaço, e em seguida procedeu-se a coloração de Gram:
1- Na primeira etapa do processo de coloração de Gram, corou-se o esfregaço com o
violeta de cristal, como corante básico durante 1 min;
2- Lavou-se o esfregaço com água destilada;
3- Acrescentou-se ao esfregaço o iodo durante 1min, o que aumenta a interacção entre a
célula e a tintura para que a célula esteja tingida mais fortemente;
4- Lavou-se o esfregaço com água destilada;
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5- Descolorou-se o esfregaço com acetona durante 30 segundos, sendo esta etapa a que
gera o aspecto diferencial da coloração de Gram; as bactérias Gram positivas retêm a
cristal violeta, enquanto as bactérias Gram negativas perdem a sua cristal violeta e
tornam-se incolor;
6- Lavou-se o esfregaço com água destilada;
7- E finalmente adicionou-se ao esfregaço um corante básico, simples e diferente da cor
de violeta cristal, a Safranina durante 1min, que funciona como um corante de
contraste, corando as bactérias Gram-negativas de cor rosa ao vermelho.
Após a coloração do esfregaço colocou-se a lâmina no microscópio para a observação da
morfologia da bactéria em estudos e observou-se cocos Gram positivos pois, apresentavam
coloração roxa e em forma de cachos de uva confirmando ser Staphylococcus.
 Coagulase no tubo
A prova de coagulase é um dos melhores métodos para a confirmação e diferenciação da
bactéria Staphylococcus aureus das outras espécies de Staphylococcus (COLLEE et al., 1993;
PRESCOTT, 2002 b).
Para realizar a prova de coagulase no tubo, transferiu-se colónias típicas para tubos contendo
0,5 ml de plasma de coelho e incubou-se em banho-maria à 37ºC por 6 e 24 horas.
Após esse tempo observou-se a formação do coágulo do interior do tubo, classificando assim
a bactéria em estudo como Staphylococcus coagulase positiva.
 Catálase
A Catálases é uma enzima produzida pelo género Staphylococcus que actuam sobre o
peróxido de hidrogénio que se converte em água e gás oxigénio. Também é utilizada na
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diferenciação dos géneros Streptococcus dos Staphylococcus (PRESCOTT, 2002b;
WASHINGTON et al., 2008).
Aplicou-se uma gota de peróxido de hidrogénio10 a 3% sobre uma lâmina e adicionou-se, com
auxílio de uma ansa bacteriológica, colónias características de Staphylococcus coagulase
positiva e observou-se de mediato se havia ou não, a formação de bolhas.
As lâminas onde observou-se a formação de bolhas foram consideradas como catálase
positivo, confirmando a bactéria em estudo como pertencente ao género Staphylococcus.
4.5.4 Pesquisa e contagem de Escherichia coli
Segundo o procedimento descrito no Compêndio de métodos para a análise microbiológica de
alimentos, não existe um método padrão para isolamento de E. coli mas, a maioria dos
métodos baseiam-se na fermentação da lactose a elevada temperatura (AMERICAN PUBLIC
HEALTH ASSOCIATION, 2001).
O agar MacConkey é um meio diferencial e selectivo para o isolamento e selecção das
Enterobactérias e os outros bacilos Gram-negativos entéricos relacionados. Possui sais
biliares e cristal violeta que inibem o crescimento de bactérias Gram-positivas e outras Gram-
negativas que apresentam maiores exigências. A lactose é um carbohidrato existente no meio
que quando fermentada a 45ºC as colónias características de E. coli adquirem coloração
vermelha devido à presença do indicador vermelho neutro (WASHINGTON, et al., 2008).
Das diluições decimais seriadas preparadas anteriormente, fez–se a inoculação através da
técnica de incorporação, onde pipetou-se 1 ml das amostras no centro de placas de Petri
devidamente identificadas e a seguir adicionou-se 15 ml do meio agar MacConkey, e fez-se
homogeneização. Após a secagem da placa procedeu-se para a sua incubação numa estufa a
45º C durante 24 e 48 horas.
10 Conhecida comummente por água oxigenada, o peróxido de hidrogénio tem ainda uma função de
desinfectante.
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Ao fim desse tempo fez-se a contagem das bactérias de cor rosa que cresceram no meio agar
MacConkey que são características das E. coli.
4.5.5 Provas para confirmação de Escherichia coli
 Fermentação da lactose e produção de gás no caldo lactose peptona DEV- Fluorocult;
 Presença da enzima β-Glucuronidase;
 Indole utilizando o caldo lactose peptona DEV-Fluorocult;
 Coloração de Gram.
Para a repicagem, utilizou-se uma ansa bacteriológica para transferir 3 a 5 colónias
características de E. coli do agar MacConkey para o tubo contendo caldo de lactose peptona
DEV-Fluorocult com tubo de Durham invertidos, que em seguida foram incubados a 45ºC
durante 24 horas.
 Fermentação de lactose e produção de gás no caldo lactose peptona DEV-
fluorocult
Antes da inoculação das bactérias o caldo lactose peptona DEV-Fluorocult apresenta uma
coloração roxa, mas, quando ocorre a produção de ácido ele torna-se amarelo devido à
mudança do pH do meio. E quando há produção de gás verifica-se formação de bolha no
interior do tubo de Durham invertido no caldo. Quando esse açúcar é fermentado ocorre a
libertação de ácido e gás.
Após 24 horas, verificou-se que os tubos incubados contendo o caldo lactose peptona DEV-
Fluorocult apresentou a coloração amarela confirmando a fermentação da lactose, e
apresentou-se também a formação de bolha no interior do tubo de Durham invertido no
interior do tubo confirmando a produção de gás, que são características da Escherichia coli.
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 β-glucuronidase
O caldo lactose peptona DEV-Fluorocult, contém o substrato MUG (4-methylumbelliferyl-β-
D-glucuronidase) que é hidrolisado pela enzima β-glucuronidase de E. coli resultando um
produto fluorescente sob a luz ultravioleta (PRESCOTT, 2002 b).
Os tubos que apresentaram a fermentação da lactose e produção de gás foram submetidos à
luz ultravioleta utilizando uma lâmpada UV 366 nm num local escuro e emitiram
fluorescência. Esses eram considerados como fluorescência positiva, indicando a presença de
enzima β-glucuronidase que é produzida pela E. coli.
 Prova de indole (em caldo lactose peptona DEV-Fluorocult)
Os tubos que mostraram fluorescência positiva, foram submetidos a prova da indole. Para
isso, adicionou-se 2 a 3 gotas do reagente Kovac´s no tubo e observou-se a formação de um
anel vermelho. Confirmando a presença de E. coli no meio.
Figura nº 3 - Prova de indole para determinação de Escherichia coli.
Fonte: Própria
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 Coloração de Gram
Procedeu-se também à coloração de Gram para confirmar a morfologia e a coloração da
bactéria em estudo. A partir da coloração feita observou-se bacilos Gram negativos que
confirmam a presença de Escherichia coli nas amostras analisadas.
4.6 Expressão dos resultados
Para a expressão dos resultados das colónias características de Staphylococcus coagulase
positiva e Escherichia coli procedeu-se de acordo com a norma Portuguesa 3788 (1990). Os
resultados são expressos em unidades formadoras de colónias por grama de queijo (Ufc/g)
utilizando a seguinte formula:
Onde:
∑c - é a soma das colónias características contadas em todas as placas;
n1 - é o numero de placas contadas na primeira diluição;
n2 - é o numero de placas contadas na segunda diluição;
d - é a diluição a partir da qual se obtiveram as primeiras contagens.
4.7 Análise de Dados
Os dados foram analisados utilizando o programa Excel e os valores das unidades formadoras
de colónias por grama de queijo para Staphylococcus coagulase positiva e E. coli foram
comparadas com os padrões microbiológicos da ANVISA segundo a Resolução - RDC nº 12,
de 2 de Janeiro de 2001.
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4.8 Limitações do estudo
 Stock limitado de reagentes no laboratório, impossibilitando a realização de alguns
testes;
 Escassez de bibliografias cabo-verdianas referentes ao tema em estudo;
 Falta de materiais necessários para determinação de alguns parâmetros, como medição
do pH e da temperatura do queijo no local da venda.
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Capítulo 5: Resultados e discussão
5.1 Contagem de Staphylococcus coagulase positiva
Dos resultados obtidos da contagem das colónias, pode-se verificar que a maioria dos queijos
analisados estavam fora do limite aceitável para Staphylococcus coagulase positiva segundo a
ANVISA. Das 40 amostras analisadas, trinta e cinco (87,5%) encontravam-se fora padrão
microbiológico estabelecido pela ANVISA na Resolução RDC nº 12, de 2 de Janeiro de 2001,
cujo limite é 103 UFC por grama de queijo, e apenas cinco encontravam-se dentro do limite da
mesma resolução, como mostra o gráfico nº 1.
A tabela a seguir demostra que no total de 40 amostras analisadas apenas cinco (5)
encontravam-se dentro do limite estabelecido pela ANVISA.
Tabela 7 – Número de amostras classificadas como satisfatórias e não satisfatórias para contagem






Nº Amostras 5 35 40
Fonte: própria
Contagem de Staphylococcus coagulase positivo e Escherichia coli nas amostras de queijo fresco da
ilha do Fogo comercializado no mercado municipal da cidade da Praia
102/135
Valdira Helena Borges Correia
Gráfico nº 1 – Número de amostras satisfatórias e insatisfatórias para contagem de Staphylococcus
coagulase positiva.
Fonte: Própria
De acordo com os resultados da contagem para Staphylococcus coagulase positiva para a
vendeira A, pode-se observar no Gráfico nº 2, que todas as dez (10) amostras analisadas
(100%) encontravam fora do limite aceitável pela ANVISA.
A tabela seguinte apresenta os resultados obtidos da vendedeira A para contagem de
Staphylococcus coagulase positiva.
Tabela 8 - Resultados de contagem de Staphylococcus coagulase positiva no queijo da vendedeira A
Dias 1º 2º 3º 4º 5º 6º 7º 8º 9º 10º
Ufc/g 1400 300000 4500 15000 25000 27000 6500 17000 16000 9200
Limite 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000
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Gráfico nº 2 - Resultados de contagem de Staphylococcus coagulase positiva no queijo da vendedeira
A.
Fonte: Própria
A vendedeira B também apresentou todas as amostras do queijo (100%) analisadas para
Staphylococcus coagulase positiva fora do limite aceite pela ANVISA, como apresenta o
Gráfico nº 3 e a tabela nº 9 seguinte.
Tabela 9 - Resultados de contagem de Staphylococcus coagulase positiva no queijo da vendedeira B
Dias 1º 2º 3º 4º 5º 6º 7º 8º 9º 10º
Ufc/g 3400 1500 240000 340000 24000 2800 1500 23000 21000 21000
Limite 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000
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Gráfico nº 3 - Resultados de contagem de Staphylococcus coagulase positiva no queijo da vendedeira
B.
Fonte: Própria
As amostras analisadas para contagem de Staphylococcus coagulase positiva da vendedeira C
também apresentavam alto nivel de contaminação, tendo 7 amostras de queijo (70%) fora do
limite estabelecido como mostra o Gráfico nº 4 e a tabela nº 10 seguinte.
Tabela 10 - Resultados de contagem de Staphylococcus coagulase positiva no queijo da vendedeira
C.
Dias 1º 2º 3º 4º 5º 6º 7º 8º 9º 10º
Ufc/g 900 5500 800 1200 450 65000 210000 4400 5300 4800
Limite 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000
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Gráfico nº 4 - Resultados de contagem de Staphylococcus coagulase positiva no queijo da vendedeira
C.
Fonte: Própria
A vendedeira D teve oito (8) amostras de queijo (80%) fora do limite estabelicido pela
ANVISA para a contagem de Staphylococcus coagulase positiva como demostra o Gráfico nº
5 e a tabela nº 11, ilustrando assim um alto índice de contaminação do queijo por esta
bactéria.
Tabela 11 - Resultados de contagem de Staphylococcus coagulase positiva no queijo da vendedeira
D.
Dias 1º 2º 3º 4º 5º 6º 7º 8º 9º 10º
Ufc/g 17000 20000 300 700 34000 15000 320000 34000 320000 23000
Limite 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000
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Gráfico nº 5 - Resultados de contagem de Staphylococcus coagulase positiva no queijo da vendedeira
D.
Fonte: Própria
De uma forma geral, podemos verificar no Grafico nº 6 e na tabela nº 12, que todas as
vendedeiras apresentavam queijos contaminados com Staphylococcus coagulase positiva,
estando assim as amostras fora do limite estabelecido.
Tabela 12 - Percentagem geral de amostras insatisfatórias para contagem de Staphylococcus
coagulase positiva, para cada vendedeira.
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Gráfico nº 6 - Percentagem geral de amostras insatisfatórias para contagem de Staphylococcus
coagulase positiva, para cada vendedeira.
Fonte: Própria
A contaminação dos produtos lácteos por Staphylococcus aureus pode ser devido à mastite, a
utilização do leite não pasteurizado, ou da sua contaminação durante o manuseamento através
dos manipuladores. Contudo, temperaturas adequadas de armazenamento poderiam reduzir o
crescimento de Staphylococcus (ADAMS e MOSS, 2000).
A percentagem de contaminação dos queijos por Staphylococcus coagulase positiva vendidos
pelas quatro vendedeiras do mercado municipal da Praia foi alta (70% a 100% das amostras).
De acordo com o questionário aplicado aos produtores do queijo na Ilha do Fogo (Anexo
A.2), o leite utilizado no fabrico do queijo não sofre pasteurização, não fazem lavagem das
tetas dos animais antes da ordenha, e durante a fabricação do queijo não são utilizadas luvas e
máscaras, os utensílios não são de fáceis higienização e o transporte desses queijos para a
cidade da Praia é feita em baldes reutilizados e à temperatura ambiente. Tudo isso justifica as
altas contagens dos microrganismos em estudo.
De acordo com o questionário aplicado às vendedeiras do queijo fresco da ilha do Fogo no
mercado municipal da cidade da Praia (Anexo A.1), todas afirmaram que lavam as mãos antes
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de manusear todos os alimentos e que também no momento da venda dos queijos utilizam
sempre um saco de plástico limpo para segurá-los.
Contudo, de acordo com o observado no local do estudo, não existe um local apropriado para
a higienização das mãos, poucas realmente utilizavam o saco de plástico para segurar o queijo
e havia manuseamento de outros géneros alimentícios ao mesmo tempo que o queijo. Outro
factor importante detectado no ponto da venda é a ausência de sistemas de refrigeração dos
alimentos. Todos estes factores em conjunto podem explicar os altos níveis de contaminação
por Staphylococcus coagulase positiva nos queijos vendidos no mercado municipal da Praia.
Segundo as vendedeiras, no final do dia, os queijos são conservados em salmoura pois não
possuem um outro sistema de conservação, e os elevados níveis de sais da salmoura pouco
afectam o crescimento de Staphylococcus por ser uma bactéria halotolerante, mas elimina
grande parte das bactérias competidoras presentes no queijo e assim, facilita o seu
crescimento (ADAMS e MOSS, 2000).
5.2 Contagem de Escherichia coli
Relativamente aos resultados obtidos das contagens de colónias de Escherichia coli, podemos
verificar no Gráfico nº 7 e na tabela nº 13, que a maioria dos queijos analisados estavam fora
do limite aceitável. Das 40 amostras de queijos analisadas, trinta e três (33) correspondendo a
(82,5%) encontravam-se não conforme segundo a Resolução RDC nº 12, de 2 de Janeiro de
2001 da ANVISA que são 5x103 ufc/g de queijo.







Nº Amostras 7 33 40
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Gráfico nº 7 - Número de amostras satisfatórias e insatisfatórias para contagem de Escherichia coli.
Fonte: Própria
A vendedeira A, também mostrou um alto nível de contaminação dos queijos pela
Escherichia coli, segundo o gráfico nº8 e a tabela nº 14, a maioria das amostras (70%)
ultrapassaram o limite estabelecido pela ANVISA.
Tabela 14 – Resultados de contagem de Escherichia coli no queijo da vendedeira A.
Dias 1º 2º 3º 4º 5º 6º 7º 8º 9º 10º
Ufc/g 16000 720 25000 250 29000 19000 820 23000 280000 170000
Limite 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000
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Gráfico nº 8 - Resultados de contagem de Escherichia coli no queijo da vendedeira A.
Fonte: Própria
As amostras analisadas para a contagem de E. coli da vendedeira B também evidenciam alto
grau de contaminaçao dos queijos (80%) ultrapassando o limite estabelecido pela ANVISA
conforme a tabela nº 15 e o grafico nº 9 demonstra.
Tabela 15 - Resultados de contagem de Escherichia coli no queijo da vendedeira B.
Dias 1º 2º 3º 4º 5º 6º 7º 8º 9º 10º
USC/g 64000 640 11000 29000 26000 57000 820 11000 26000 47000
Limite 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000
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Gráfico nº 9 - Resultados de contagem de Escherichia coli no queijo da vendedeira B.
Fonte: Própria
A vendedeira C também apresentou amostras bastante contaminadas para a contagem de E.
coli, estando assim 80% das amostras fora do limite estabelecido como apresenta a tabela nº
16 e o gráfico nº 10 seguinte.
Tabela 16 - Resultados de contagem de Escherichia coli no queijo da vendedeira C.
Dias 1º 2º 3º 4º 5º 6º 7º 8º 9º 10º
Ufc/g 120 2100000 16000 24000 23000 140 2200000 18000 27000 2500000
Limite 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000
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Gráfico nº 10 - Resultados de contagem de Escherichia coli no queijo da vendedeira C.
Fonte: Própria
Todas as amostras da vendedeira D estavam contaminadas por E.coli, estando assim todas as
amostras (100%) fora do limite estabelecido pela ANVISA conforme indica o gráfico nº 11 e
a tabela nº 17, mostrando assim, elevado nível de contaminação dos queijos.
Tabela 17 - Resultados de contagem de Escherichia coli no queijo da vendedeira D.
Dias 1º 2º 3º 4º 5º 6º 7º 8º 9º 10º
Ufc/g 18000 220000 36000 240000 210000 17000 210000 31000 230000 2100000
Limite 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000
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Gráfico nº 11 - Resultados de contagem de Escherichia coli no queijo da vendedeira D.
Fonte: Própria
Conforme os resultados obtidos no Gráfico nº 12 e a tabela nº 18, pode-se ver que em relação
a contagem de Escherichia coli, todas as vendedeiras apresentavam amostras de queijos com
alto nível de contaminação. Observou-se também que a vendedeira D foi a que apresentou um
maior índice de contaminação, pois, teve uma maior contagem para Escherichia coli.
Tabela 18 - Percentagem geral de amostras insatisfatórias para contagem de Escherichia coli para
cada vendedeira.





De acordo com o questionário aplicado às vendedeiras de queijo no mercado, estes não
possuem nenhum invólucro para a sua protecção; eram conservados à temperatura ambiente
no mercado e durante o transporte o que poderá influenciar na proliferação de
microrganismos. E observações feitas no local da venda dos queijos, como a presença de
águas residuais no local de venda, inexistência de sistema de refrigeração, acondicionamento
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de outros produtos como legumes juntamente com os queijos, provavelmente todos esses
factores poderão estar na causa de contaminação dos queijos.
Gráfico nº 12 - Percentagem geral de amostras insatisfatórias para contagem de Escherichia coli para
cada vendedeira.
Fonte: Própria
A Escherichia coli é uma bactéria que reside no trato intestinal humano e de muitos animais e
sendo assim a sua presença nos alimentos pode indicar baixas de condições de higiene, e
podendo apontar uma contaminação de origem fecal durante o processamento e manipulação
do alimento, ou matéria-prima utilizada de má qualidade.
Se há presença de E. coli nos queijos, isso pode indicar então que há possibilidade de outros
microrganismos patogénicos estarem presentes, constituindo assim um risco à saúde dos
consumidores.
Outra forma possível da E. coli estar nos queijos pode ser pelo contacto das tetas do animal
com fezes do solo, uma fez que não foi feita a lavagem das tetas antes da ordenha,
contaminado assim o leite utilizado no fabrico do queijo.
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O leite utilizado no fabrico do queijo não sofreu nenhum tratamento térmico, viabilizando
microrganismos patogénicos como E. coli, e durante o fabrico não foram utilizadas as luvas e
os utensílios utilizados são de difíceis higienização.
Também a falta de instalações sanitárias de qualidade no local de venda podem ter
contribuído também para esses altos níveis de E. coli, pois, muitas vendedeiras podem não
higienizar bem as mãos após o uso de casa de banho, uma vez que para a utilização desta
paga-se uma taxa. E por outro lado, o mercado não dispõe de materiais de protecção para a
venda dos alimentos como luvas, máscaras e tocas.
Durante o transporte dos queijos, estes não se encontravam refrigerados e era feito em
recipientes não adequados e reutilizados.
No local da venda dos queijos não existia sistemas de refrigeração, e acondicionamento é
insatisfatório, pois, os queijos eram mantidos e vendidos juntamente com os outros alimentos
provenientes do solo. O mercado apresentava falta de condições de saneamento, uma vez que
havia presença de águas residuais no local de venda.
De acordo com os questionários aplicados às vendedeiras, a contaminação dos queijos pela
Escherichia coli, pode ter como possíveis fontes: a falta de condições higiénicas do local e
dos manipuladores no ponto de produção, do transporte e o leite que não foi submetido a
pasteurização.
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Capítulo 6: Conclusão
Os alimentos constituem um bem essencial para a manutenção de vida dos seres humanos,
mas podem por vezes ser responsáveis pela transmissão de certas doenças. Assim uma das
maiores preocupações dos consumidores actuais é a qualidade e a segurança dos alimentos
que se consomem (ADAMS e MOTARJEMI, 2002; LACASSE, 1995).
O presente trabalho teve o objectivo de avaliar a qualidade microbiológica dos queijos frescos
comercializados no mercado municipal da cidade da Praia e provenientes da ilha do fogo,
através da pesquisa de bactérias indicadoras de qualidade microbiológica como
Staphylococcus coagulase positiva e Escherichia coli.
Das 40 amostras analisadas para contagem do Staphylococcus coagulase positiva, 35
amostras, correspondendo a 87,5%, encontravam-se fora padrão microbiológico estabelecido
pela ANVISA na Resolução RDC nº 12, de 2 de Janeiro de 2001, e apenas 5 amostras,
correspondendo a 12,5%, encontravam-se dentro do limite para o consumo.
Relativamente a contagem de Escherichia coli, das 40 amostras analisadas, 33 amostras,
correspondendo a 82,5%, encontravam-se fora padrão microbiológico estabelecido pela
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ANVISA na Resolução RDC nº 12, de 2 de Janeiro de 2001, e apenas 7 amostras,
correspondendo a 17,5%, encontravam-se dentro do limite para o consumo.
Com os resultados obtidos, pode-se concluir que os queijos comercializados no mercado
municipal da cidade da Praia não são de boa qualidade microbiológica para o consumo
humano, devido aos altos níveis de contaminação por Staphylococcus coagulase positiva e
Escherichia coli.
De uma forma geral os altos níveis de contaminação pela E. coli e Staphylococcus podem
estrar relacionados com: a não pasteurização do leite utilizado na produção dos queijos, o
transporte inadequado do queijo, a não utilização de luvas pelas vendedeiras,
condicionamento inadequado, ausência de lavatórios no local da venda, manipulação
inadequada, utilização de utensílios inadequados,  falta de formação sobre as boas práticas de
higiene e más condições de saneamento no mercado.
Contagem de Staphylococcus coagulase positivo e Escherichia coli nas amostras de queijo fresco da
ilha do Fogo comercializado no mercado municipal da cidade da Praia
118/135
Valdira Helena Borges Correia
Recomendações
Há uma grande necessidade de implementação do sistema HACCP ou então das Boas Práticas
de Fabrico durante a produção do queijo, pois, este pode constituir um potencial causador de
doenças de origem alimentar.
Para garantir a produção do queijo com boa qualidade microbiológica deve-se começar
primeiramente a fazer atestado sanitário dos animais, dos manipuladores, dar formações aos
criadores e produtores do queijo sobre as boas práticas de fabrico e de higiene.
Deve-se fazer a vigilância sanitária (toda a prevenção, promoção, recuperação e reabilitação
da saúde de forma a promover a saúde pública). Os Órgãos competentes do país devem fazer
a fiscalização dos alimentos em todas as suas etapas de produção, da matéria-prima utilizada,
com o objectivo de garantir a qualidade e a segurança dos alimentos aos consumidores.
No mercado municipal da Cidade da Praia deve ser melhorada as condições de vendas dos
diversos produtos alimentares e principalmente os lácteos, criando sistemas de refrigeração e
acondicionamento para a sua venda, e as condições de saneamento deve ser melhorada a fim
de garantir alimentos de boa qualidade aos consumidores e evitando doenças de origem
alimentar.
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A- Questionários aplicados a vendedeiras e produtores do queijo da
ilha do fogo.
A.1 Questionário aplicado às vendedeiras do queijo fresco da ilha do Fogo










3. Escola Secundária Incompleto_____
4. E. S. Completo_____
Residência __________________________
III. Questões.




Desde já um obrigado muito especial pela sua colaboração.
O presente questionário tem por objectivo, a recolha de informações relativas ao queijo fresco da Ilha
do Fogo comercializada no mercado municipal da cidade da Praia, enquadrada na perspectiva da
segurança dos alimentos. Os dados recolhidos serão utilizados no trabalho de fim de curso, intitulado
“Pesquisa do Staphylococcus coagulase positiva e Coliformes Fecais no queijo fresco da ilha do Fogo
comercializado no mercado municipal da cidade da Praia”.
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3. Santo Antão_____
2. O queijo possui algum tipo de protecção/ involucro?
1. Sim _____
2. Não _____
3. A que temperatura o queijo é mantido durante o transporte?
1. Temperatura ambiente _____
2. Refrigerado a +/- 4ºC _____
4. Como o queijo vem armazenado?
1. Mala térmica______
2. Vasilhas ou outros utensílios _____
3. Outros ______________
5. Quando não venda todo o queijo, como faz o seu acondicionamento e
armazenamento?
1. Leva para casa_____
2. Guarda no mercado _____
3. Outros _______
5.1 No mercado como é armazenado?
1. Temperatura Ambiente ______
2. Em Salmoura ______
3. Frigorifico ______
5.2 Quanto tempo demora a vender um lote de queijo?
1. ________ Dias
2. ________ Semana
6. Quando vai vender o queijo, utilizas o quê o para apanhar?
1. Luvas _____
2. Bolsa de plástico ______
3. Mão _______
7. Qual a origem da água utilizada para todo o manuseio no mercado?
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1. Água corrente do mercado _____
2. Água levada de casa __________
8. Utiliza algum desses materiais durante a venda dos queijos?
1. Luvas ______
2. Mascaras higiénicas que cobrem a boca e o nariz. _______
3. Tocas para os cabelos_________




10. Se sim, a quanto tempo?
1. _______ Dias
2. ________Meses




12. Põe em prática os conhecimentos adquiridos na formação?
1. Sim _____
2. Não _____




14. Têm presente que os alimentos podem ser veículos de transmissão de doenças?
1. SIM ______
2. NÃO _____
15. É de opinião que, a higiene influência a qualidade e a segurança dos alimentos?
1. SIM _____
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2. NÃO ____
16. Durante a venda, caso sinta a necessidade de espirrar/tossir qual o comportamento que
segue?
1. Espirra/tosse livremente ______
2. Poe a mão no rosto _______
3. Fica longe dos alimentos e tossi/espirra _____
16.1 E assoar?
1. Usa um lenço ___________
2. Assoa livremente ________
3. Outros _________________




18. Lava cuidadosamente as mãos antes da manipulação dos alimentos, e após utilização
de casa de banho?
1. Sim ______
2. Não ______
19. Quando apresenta sintomas de infecções respiratórias, gastrointestinais e oculares o
que faz?
1. Dirige ao Centro de Saúde? ________
2. Continua a venda normalmente _____
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A.2 Questionário aplicado aos produtores de queijo da ilha do fogo
comercializado no mercado municipal da cidade da Praia em
estudo.
1. Qual a origem do leite?
2. Na fabricação do queijo não fazem a mistura das duas origens?
3. A fabricação do queijo é caseiro ou semi-industrial?
4. Em relação às condições de higiene, quando ordenham os animais lavam as
mãos e as mamas antes?
5. Condições de utensílios usado para a ordenha, e esses são os de fácil lavagem?
6. Quando o animal apresentar inflamação da mama/mastite, fazem a ordenha
normal, ou é feita /tomada alguma medida de precaução?
7. Que tipo de coalho utiliza? Caseiro ou Industrial (em pó ou líquido?)
8. O leite sofre pasteurização ou fervura? A que gruas Celsius?
9. Durante a fabricação do queijo, os manipuladores utilizam as mascaras e
luvas?
10.Quais são as condições higiénicas gerais dos manipuladores? Quando precisam
tossir ou expirar qual o procedimento que seguem?
11.No final da produção como os queijos são conservados e armazenados a que
temperatura, e quanto dias?
12.O queijo é vendido logo na localidade?
I. Quando envia queijos para a cidade da Praia e outras Ilhas quais os
cuidados que tem?
1. Que meio de transporte utiliza para fazer o transportar do queijo até Praia?
2. Como o queijo é acondicionada para a viagem? Utilizam mala térmica ou outro
suporte?
3. Se for na mala térmica a que temperatura é mantida até chegar, usam gelo para a sua
preservação ou não?
4. Quantos dias demoram o transporte?
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II. Qual a diferença entre o queijo fresco e o maturado (alguns dias e até
meses depois da sua fabricação)?
1. Após a fabricação de um lote quando dias demoram até a nova produção? O queijo
fabricado leva quantos dias até terminarem a venda?
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B-Tabelas de resultados de contagem das bactérias Staphylococcus
coagulase positiva e Escherichia coli em Ufc por grama de queijo.
Resultados de contagem de Staphylococcus coagulase positiva
Resultados da vendedeira A, para contagem de Staphylococcus coagulase positiva
Dias 1º 2º 3º 4º 5º 6º 7º 8º 9º 10º
Ufc/g 1400 300000 4500 15000 25000 27000 6500 17000 16000 9200
Limite 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000
Resultados da vendedeira B, para contagem de Staphylococcus coagulase positiva
Dias 1º 2º 3º 4º 5º 6º 7º 8º 9º 10º
Ufc/g 3400 1500 240000 340000 24000 2800 1500 23000 21000 21000
Limite 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000
Resultados da vendedeira C, para contagem de Staphylococcus coagulase positiva
Dias 1º 2º 3º 4º 5º 6º 7º 8º 9º 10º
Ufc/g 900 5500 800 1200 450 65000 210000 4400 5300 4800
Limite 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000
Resultados da vendedeira D, para contagem de Staphylococcus coagulase positiva
Dias 1º 2º 3º 4º 5º 6º 7º 8º 9º 10º
Ufc/g 17000 20000 300 700 34000 15000 320000 34000 320000 23000
Limite 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000







Nº Amostras 5 35 40
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Percentagem geral de amostras insatisfatórias para contagem de Staphylococcus coagulase
positiva, para cada vendedeira





Resultados de contagem de Escherichia coli
Resultados da vendedeira A, para contagem de Escherichia coli
Dias 1º 2º 3º 4º 5º 6º 7º 8º 9º 10º
Ufc/g 16000 720 25000 250 29000 19000 820 23000 280000 170000
Limite 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000
Resultados da vendedeira B, para contagem de Escherichia coli
Dias 1º 2º 3º 4º 5º 6º 7º 8º 9º 10º
Ufc/g 64000 640 11000 29000 26000 57000 820 11000 26000 47000
Limite 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000
Resultados da vendedeira C, para contagem de Escherichia coli
Dias 1º 2º 3º 4º 5º 6º 7º 8º 9º 10º
Ufc/g 120 2100000 16000 24000 23000 140 2200000 18000 27000 2500000
Limite 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000
Resultados da vendedeira D, para contagem de Escherichia coli
Dias 1º 2º 3º 4º 5º 6º 7º 8º 9º 10º
Ufc/g 18000 220000 36000 240000 210000 17000 210000 31000 230000 2100000
Limite 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000
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Nº Amostras 7 33 40
Percentagem geral de amostras insatisfatórias para contagem de Escherichia coli para cada
vendedeira
Vendedeiras % Amostras insatisfatórias E.coli
A 70
B 80
C 80
D 100
